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ÖNSÖZ 


kitap hiç yazılmamıştı. Bizans'ın Damak Tadı bir başlangıçtır. Bu 

kitap, Siren Feasts'de (Siren Şölenleri) Bizans yiyecekleriyle şarap- 
ları üstüne söylenenlerden merakı uyanan ve daha fazla bir şey biliniyor 
mu diye soran okurlara da bir yanıttır. 

Tek başına hiçbir kaynak bize rehberlik edemez. Latin Apicius'un- 
ki gibi bir yemek tarifleri kitabı yok. Athenaeus'un Deipnosophists adlı ya- 
pıtının klasik Yunanistan için yaptığı gibi, yazınsal kaynak malzemelerini 
toplayan bir ortaçağ toplumsal tarih ansiklopedisi de yok. Bu kitap, beslen- 
meyle ilgili görüşleri konu alan, Bizans Yunanca'sıyla yazılmış dört kısa 
metnin yeni çevirilerini içeriyor. Başka kaynaklarsa, toplumsal bir bağlam, 
kullanışlı ayrıntılar, hatta ara sıra yemek tarifleri sağlayarak, çizdiğimiz res- 
mi tamamlamaya büyük ölçüde yardımcı oluyor. 

Bizans araştırmaları çok açık bir alan. Bir araya getirilip kullanılma- 
yı bekleyen çok fazla bilgi var. Örneğin bu kitap başlıca yazınsal yapıtlara 
(örneğin tarih, şiir sanatı, edebiyat) ve teknik metinlere (örneğin farmako- 
loji, diyetetik) başvuruyor ve manastır sakinlerinin günlük hayat kuralları- 
nı düzenleyen ve, bunu yaparken, onların neler yediğini ya da yemesi ge- 
rektiğini bize söyleyen türden belgeleri büyük ölçüde bir yana bırakıyor. 

Sekizinci bölümü oluşturan Bizans yiyecek terimleri kitabı doğru- 
dan metinlere dayanmaktadır. Bunların çoğu kitabın ilk bölümlerinde ya 
çevrildi, ya da bunlara göndermeler yapıldı. Bu netinler Bizans hayatının 
söz dağarcığı üstünde çalışan büyük bilginler -du Cange, Korais ve Kouko- 
ules gibi devler— tarafından toplanan malzemenin kayda değer bir bölümü- 
nü kapsamaktadır. Ayrıca ilk kez bu terimler kitabında bir araya getirilen 
ya da şimdiye dek kullanıma açık olmayan çok şey var. Bizans terminoloji- 
sine odaklanan az sayıdaki Yunanca sözlük, yiyecek gibi teknik bir alana gi- 
rince bazı ciddi yanlış anlamalar içeriyor. Yani bu terimler kitabı salt za- 
manda yolculuk yapanlar için değil Bizans tarihiyle ilgilenen herkese yar- 


B izans İmparatorluğu'nun yiyecek ve şarapları üstüne İngilizce bir 


a Yunanca adı Deipnosophistai (Bilgeler Şöleni) -ç.n. 
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dımcı olmak üzere tasarlandı. Terimler kitabını baştan sona tarayan her 
okur, Konstantinopolis'te yemeklerden nasıl söz edildiği, yemeklerin nasıl 
sınıflandırıldığı, satın alındığı, satıldığı, pişirildiği ve yemekten nasıl tat 
alındığı konusunda daha berrak bir düşünceye sahip olacaktır. 

Sırası gelmişken bu terimler kitabının, antik yeme içme sanatıyla 
ilgili araştırmamdan doğan üç sözlükten biri olduğunu belirtmek isterim. 
1996'da yayımlanan Siren Feasts, antik Yunan yiyecekleri hakkındaki 
kaynakların, klasik Yunanca terimlere göre düzenlenmiş beş dilli (klasik 
Yunanca, çağdaş Yunanca, Türkçe, bilimsel Latince, İngilizce) bir sözlü- 
günü içerir. Routledge tarafından 2003 Mayıs'ında yayımlanan Food in 
the Ancient World from A to Z (Antik Dünyada A'dan Z'ye Yiyecek) ise 
İngilizce sözcüklere göre sıralanmış olup klasik Yunanca ve Latince dizin- 
leri içermektedir. 


BiR Son Nor: Nisan 2003 


Bizans'ın Damak Tadı'nın metnini tamamladıktan sonra, Bizans 
yiyeceklerini konu alan çok farklı iki yeni kitaptan haberim oldu. 

Bunlardan biri, Dumbarton Oaks'un yayınladığı manastırlara ait 
typika koleksiyonuydu (kaynakçada Thomas ve Hero 2001). Typika, ma- 
nastır hayatının yiyeceklere ve başka yönlerine dair yönergelerini içer- 
mektedir. Şimdiye dek bu belgeleri toplamak, incelemek ve karşılaştır- 
mak çok zor olduğundan, mevcut kitabımda manastır yemekleriyle ilgi- 
lenmekten bile bile kaçınmıştım: Onların hakkını veremeyeceğimi bili- 
yordum. Her neyse, artık herkes -21. yüzyılın bir büyük fırsatı olan- bu 
beş ciltlik takımı satın alıp sayfa 1696-1716 arasındaki “Bizans Manastır 
Kuruluş Belgelerinde Beslenmenin Düzenlenmesi” başlıklı B ekinden 
başlayarak işe koyulabilir. 

İkincisi, Henry Marks tarafından yayımlanan, Bizans yemek sanatı 
üstüne bir belgeler koleksiyonu (Marks 2002). Kitap, Prodromik Şiirlerin, 
Simeon Seth'in Yiyeceklerin Özellikleri Üstüne'sinin ve Boissonade'ın 
Beslenme Takvimi yorumunun çevirilerini içeriyor. Başka türlü bunlardan 
hiçbiri İngilizce'de el altında değil; şans eseri, bu kitapta (Altıncı Bölüm, 
Dördüncü Metin) Beslenme Takvimi'nin farklı bir yorumunu çevirmeyi 
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yeğlemiştim. Marks'ın çevirilerine güvenilmez, ama kitabı aynı zamanda, 
çağdaş mutfağa uyarlanmış yüz Bizans yemek tarifini içeriyor. 

Yunan kütüphaneleri ve kitabevlerinde Bizans'la ilgili bilgileri ara- 
dığı ve bulduğu için Linda Makris'e; Arkhestratos, Cato, Anthimos ve şim- 
di, nihayet, Sofist Hierophilos'u içeren bir antik yiyecek yazarları grubu- 
nun tescilli yayıncısı olan Tom Jaine'e teşekkür ederim. 
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Birinci BÖLÜM 
Bizans İçin Bin GİRİŞ 


BiniNci BÖLÜM 

BİZANS İÇİN BİR GİRİŞ 
Konstantinopolis'i daha önce hiç görmemiş olanlar büyülenmişlerdi; 
dünyada böyle ulu bir kentin var olabileceğini akılları almıyordu. 
Yüksek surlarına, surları çepeçevre berkiten büyük burçlarına, azametli 
evlerine, bizzat görmemiş olan hiç kimsenin inanmayacağı sayıdaki 
yüksek kiliselerine diktiler gözlerini; diğerlerinin hepsinden üstün olan 
kenti enine boyuna süzdüler. İstediği denli cesur olsun, her erkek bu 
görüntü karşısında titredi.' 


hayalperestin çok ötesinde olan bir adamdan geliyor. Geoffroi 

de Villehardouin, Dördüncü Haçlı Seferi'nin hem en sempatik 
tarihçilerinden, hem de başlıca figürlerinden biriydi. 1204'te Bizans 
İmparatorluğu'nun yıkıntıları üstünde kurulan Konstantinopolis “La- 
tin” İmparatorluğu'nun ilk yıllarının bir kahramanıydı. Adaşı olan ye- 
geninin yazgısında Mora Prensi olarak, klasik çağcıların Peloponnes 
olarak bildikleri dağlık yarımadaya hükmetmek ve orada bir Fransız ha- 
nedanı kurmak vardı. Eğer Geoffroi de Villehardouin cesur Haçlılar'ın, 
Marmara Denizi kıyısındaki surların altında yelkenle seyrederken 
Konstantinopolis'i ilk görüşlerinde titrediklerini söylüyorsa, gerçekten 
titremişler demektir. 

Burada bin dokuz yüz yıl önce, MÖ 660'larda, o zamanlar Byzanti- 
on olarak tanınan bir Yunan sömürgesi kurulmuştu. Kent daha o zaman 
bile efsanevi (hem de gerçek dünyaya ait) bir tarihe sahipti. Argonotlar, Yu- 
nan mitoloji öykülerinin en iyi bilinenlerinden birinde altın postun bulun- 
duğu ülkeye giderken bu yolu kullanmışlar; Boğaziçi'ni gemiyle geçmiş, 
Symplegades ya da “Çarpışan Kayalar”ın arasından sıyrılmışlardı. Çarpışan 
Kayalar o zamandan beri çarpışmaya son vermiş, adları da Kyaneai, “Mavi 
Kayalar” olarak değiştirilmişti. Gerçek dünyaya ait tarihini sorarsanız, arke- 
olojinin doğruladığı üzere, Byzantion'un bulunduğu yerde MÖ 12. yüzyıl- 
da bile bir yerleşim vardı. 


U: kentin bu etkileyici görüntüsü, zeki, açık görüşlü, yani bir 
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Sómürge kurma konusuna gelirsek, iyi bilinen óykü, bu cevrede bir 
yer arayanilk Yunanlı grubun bir süre önce Boğaziçi'nin karşı yanında, on- 
ların Kalkhedon diye adlandırdıkları, şimdiyse Kadıköy olarak bilinen yer- 
de yerleşmiş olmasıydı. Burası kötü bir yer değildi, ama bir süre sonra (Ati- 
na'nın batısındaki) küçük Megara kenti yakınındaki Delfi Kâhini'nden ye- 
ni bir sömürge kurmak için uygun bir yer tavsiye etmesi istenildiğinde, ya- 
nıtı şu oldu: “Yerleşiminizi körlerin karşı tarafında kurun.” Megaralılar bu 
buyruğa uyup Byzantion'da bir yerleşim kurdular; burası Kadıköy'den çok 
daha iyi bir yerdi: İlk sömürgeciler burayı gözden kaçırdıklarına göre ger- 
çekten kör olmalıydılar.” 

Öyleyse, klasik Yunan tarihçilerince kullanılan terminolojiyi be- 
nimsersek, Byzantion'u Megaralılar “kurdular.” Onu var olan sakinleriyle 
anlaşarak mı, yoksa orıları kovduktan ya da köleleştirdikten sonra mı “kur. 
duklarını” kimse bilmiyor. 

Yunanlıların elindeki Byzantion, kısa sürede ana kent Megara'yı 
gölgede bıraktı. Görülmeye değer güzellikte, ticaret potansiyeli eşsiz bir 
yerdi. Dar Boğaziçi'nden yukarıya doğru, kısa da olsa çetin bir yolculuğa 
başladığınız yer burasıydı. Akdeniz ve Ege Denizi'nden Karadeniz'e yolcu- 
luk eden her gemi Byzantion'un surları altından geçmek zorundadır. Kara- 
deniz ve kıyılarından gelen her yükün, uzak ülkelere ulaşmak için bu yol- 
dan geçmesi gerekir. Yalnız bununla kalmıyordu: Byzantion kendi ürünle- 
ri bakımından da zengindi. Yılda bir kez, büyük palamut sürüleri Boğazi- 
çi'nden Akdeniz'e doğru iner. Bunun Byzantion için taşıdığı ekonomik 
önemi en iyi açıklayan Romalı coğrafyacı Strabon'dur: 


Bizanslıların kent surlarına yakın olan Haliç batıya doğru бо stadia’ 
kadar uzayan bir koydur. Sanki dala benzer birçok koya ayrıldığı için 
bir erkek geyiğin boynuzunu andırır. Yavru tonbalıkları bu koyların 
içlerine başıboş dalar, sonra sayılannın çokluğundan, akıntının şidde- 
tinden ve koyların darlığından ötürü kolayca yakalanırlar; o denli sila- 
şık bir durumdadırlar ki, elle bile tutulurlar. Bu yaratıklar Meot [Azak 
Denizi) bataklıklarında meydana gelir ve biraz büyüyünce denizin ağ- 


a (Yaklaşık 185 metreye eşit eski Yunan uzaklık ölçüsü —ç.n. 
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zindan [Kerch Boğazı| sürüler halinde kaçarak Asya kıyısındaki Tra- 
pezous" ve Pharnakeia'ya” doğru sürüklenirler. Henüz tam boya eriş- 
medikleri için büyük önem taşımamakla birlikte, ton balıkçılığı orada 
başlar. Sinop'u geçerlerken tutulmaya ve tuzlanmaya daha bir hazır- 
dırlar. Kyaneai'ye ulaşıp Boğaz'a girdikleri zaman, Kalkhedon tarafın- 
daki beyaz bir kaya onları o denli ürkütür ki, karşı tarafa geçer ve ora- 
da akıntıya kapılırlar: O noktadaki coğrafya, akıntıyı Byzantion ve Ha- 
liç'e yönlendirmeye uygundur; böylece doğal olarak oraya sürüklenip 
Bizanslılar ve Roma halkına hatırı sayılır bir gelir sağlarlar. 


Bu şekilde Byzantion bin yıl boyunca palamut, uskumru ve diğer Ka- 
radeniz ürünlerinin dışsatımıyla, ticaret ve ulaşım merkezi konumunda olu- 
şuyla zenginleşti. MÖ 340'ta Makedonyalı Philip tarafından fethi; MS 96'da- 
ki Roma iç savaşında Byzantion'un yanlış tarafı seçmesinden sonra Septimus 
Severus'ca yağmalanması, kısa sürede anılarda kalan geçici tersliklerdi. 


KONSTANTİNOPOLİS'TEKİ İMPARATORLAR 


Roma'nın ilk Hıristiyan imparatoru I. Konstantinos, kentler için 
yer seçimi konusunda, kendisinden bin yıl önce gelen Yunanlı yerleşimci- 
ler kadar iyiydi. MS 330'da Byzantion'u kendisinin doğudaki yeni başken- 
ti, ikinci Roma olarak seçti. Onun tarafından “yeniden kurulan” ve Kons- 
tantinopolis diye yeniden adlandırılan saygıdeğer kentin yazgısında, bin 
yüz yıl süreyle, günümüzde genellikle başkentinin özgün adından ötürü 
“Bizans İmparatorluğu” olarak bilinen geç dönem Roma İmparatorlu- 
ğu”nun başkenti olarak dünya çapında bir üne kavuşmak vardı. 

Önümüzdeki sayfalarda yer alan liste, gelip geçici kimi figürleri at- 
layarak, hükümdarlık ettikleri yıllara göre Konstantinos'un yerine geçen 
imparatorları gösteriyor. Bu liste Konstantinopolis'i 1204-1261 arasında yö- 
neten “Latin” imparatorları da içeriyor. Listenin üçüncü sütununda, bu ki- 
tapta anılan önemli olayların tarihleriyle, çevrilip burada alıntılanan yazıla- 
rın çoğunun yazılış tarihleri yaklaşık olarak veriliyor. 


a Eski Yunanca'da Trabzon -ç.n. 
b Eski Yunanca'da Giresun -ç.n. 
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Bizanslı tarihçilerin bugün hükümdar adlarının yanlarında yer alan 
geleneksel Romen rakamları konusunda bir başka tutarlı yöntemleri yoktu. 
Listedeki bireylerin daha kolay teşhis edilmeleri için, bu kitap boyunca, çevri- 
len alıntılara ya da beraberlerindeki metinlere Romen rakamlarını ekledim. 

Başlangıçta Konstantinopolis, en iddialı deyişle, Roma'nın küçük 
eşitiydi. Muazzam Roma İmparatorluğu, ilk önce reformcu imparator Di- 
ocletianus (284-305) tarafından yürürlüğe konulan bir düzenlemeyle 
286'da idari olarak ikiye bölünmüş ve Konstantinopolis, Konstantinos ta- 
rafından doğu yarısının başkenti olmak üzere seçilmişti. İmparatorluğun 
iki yarısının çok farklı yazgıları oldu. İki başkentin de. 

Roma kısa süre sonra batı başkenti olarak yerini Milano'ya bıraktı 
ve Batı İmparatorluğu sonunda, 476'da yok oldu. Roma'nın kaderinde, 
İtalya'nın 19. yüzyıldaki yeniden birleşmesine dek, başkent statüsünü 
1400 Yıl tekrar ele geçirememek yazılıydı. 

Ama Papalar bütün bu dönem boyunca Tiber'in hemen karşısında- 
ki Vatikan kentinden ruhani dünyayı ve geniş bir dünyevi nüfuz alanını yö- 
netmeyi sürdürdüler. 

Bu arada doğu imparatorları istikrarlı bir monarşiyi, kimi zaman 
zorbaca, kimi zaman barışçıl hanedan değişikleriyle kesintiye uğrasa da, ol- 
dukça uzun dönemler boyunca sürdürdüler. Böyle yeni bir hanedanın or- 
taya çıkışı, tarihçi Prokopios tarafından şöyle aktarılır: 


I. Leon imparatorluk tahtına oturduğunda, İllirya kökenli üç genç çift- 
çi, Zimarkhos, Dityvistos ve İustinos orduya katılmaya kararlı ola- 
rak... Vederiana'dan geldiler. Byzantion'a dek tüm yolu yayan katetti- 
ler; vardıklarında, kendi sırtlarındaki pelerinlere evdeyken sarıp taşı- 
mış oldukları çifte pişmiş ekmeklerinden başka hiçbir şeyleri yoktu.* 


Bu genç çiftçi İustinos, günün birinde, Prokopios'un sekiz ciltlik Sa- 
vaşlar'ının kahramanı ve aynı yazarın Gizli Tarih'inin kötü adamı olan ka- 
nun koyucu ve fatih I. İustinianos'un babası, İmparator I. İustinos olacaktı. 

Demin yukarda alıntılanan alıntının ikinci cümlesine Konstanti- 
nopolis'te geç Bizans döneminde, Prokopios'tan birçok yüzyıl sonra der- 
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lenmiş iki yazma sözlükte de -kısaltılmış, belirsiz ve adları atlanmış hal- 
de- rastlanabilir. Adları belirtmeleri gerekmiyordu: Onları kullanma ola- 
sılığı olan herkes Prokopios'un yapıtını tanır ve İustinos”un gençliğiyle il- 
gili bu öyküyü anımsardı. Peki ama İustinos ve iki arkadaşının sırt çanta- 
larında taşıdıkları “çifte pişmiş ekmek”leri neydi? Birçok Bizanslı yazar gi- 
bi Prokopios da katı bir klasik Yunanca ile yazmak için elinden geleni ya- 
pıyordu. Burada kullanmak isteyeceği gündelik sözcüğün kabul edilemez 
olduğunu çok iyi biliyordu: Hiçbir klasik yazarda böyle bir şeye rastlana- 
mazdı. Böylece onun yerine saygıdeğer bir dolaylama kullandı: “Çifte piş- 
miş ekmek.” Sonraki iki sözlük yazarından biri, Zonaras, iyi niyetle, Pro- 
kopios'un sözünün anlamıyla ilgili bir ipucu verir. “Çifte pişmiş ekmek, 
Romalıların paxamas dedikleri şeydir” diye yazar Zonaras? (“Romalı,” Bi- 
zans İmparatorluğu halkı anlamına gelir) -ve Zonaras haklıdır. Bu can 
alıcı anda —1. İustinos'un imparatorluğa giden uzun yürüyüşü sırasında- 
paximadf tarihin parlak ışığı içinde belirir: Hâlâ birçok basit Yunan öğü- 
nünün temelini sunan, kupkuru ve neredeyse kaskatı oluncaya dek piş- 
miş kalın bir dilim arpa ekmeği. 

Bizans imparatorlarının katıldıkları savaşlara ilişkin oldukça çok şey 
biliyoruz. Az ya da çok coşkuyla taraf tuttukları hizip çatışmalarına ilişkin 
fazlaca şey biliyoruz. Ne var ki, bu imparatorların birey olarak, günlük ha- 
yatlarında nasıl birileri olduklarına ilişkin çok az şey biliyoruz. Bizans tari- 
hi, çağdaş tarihçilerin yazdığı bir dizi öykü anlatıcı tarihle oldukça kapsam- 
lı olarak ele alınmıştır, ama bu tarihler kişisel olana nadiren değinir. Bize sa- 
ray hayatını gerçekten olduğu gibi yansıtır görünen yalnız birkaç metin var. 
Prokopios'unki barut gibi eleştirel, daha doğrusu küfürbazdır. Onun Gizli 
Tarih'i bunlardan biridir. Birkaç yüzyıl sonra, bilgin Mikhail Psellos'un 
Chronographia başlıklı kuru ve gözlemleyici saray anılarında Psellos, yöne- 
timleri altında yaşadığı on üç imparatordan birini şöyle tanıtır: 


VIII. Konstantinos çok iri yarıydı, boyu iki buçuk metreye yakın 
olup oldukça sağlam bir fiziğe sahipti. Karın kasları güçlü; bünyesi, 
ne yerse yesin hazmedecek denli iyiydi. Sos hazırlamakta çok bece- 


a (Yun. Peksimet —ç.n. 
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rikliydi; sanki türlü türlü ağız tatları olan insanların iştahını uyan- 
dırmak istercesine, yemeklerine renk ve lezzetlerle çeşni katardı. 
Boğazının ve cinselliğin hükmü altındaydı. Zevk düşkünlüğü, ek- 
lemlerinde bir hastalığa neden olmuştu. Özellikle her iki ayağı o 
denli kötü durumdaydı ki, yürüyemiyordu ve imparator olduğun- 
dan bu yana, onun bir yere yaya gitmeyi yeğlediğini bilen yoktu; 
eyere sağlam oturduğu için her yere atla giderdi.“ 


VIII. Konstantinos, şu anda bildiğimiz kadarıyla, bütün Bizans im- 
paratorları listesinde tek amatör aşçıbaşıydı (daha sonra, amatör bir koku 
harmanlayıcısı olan bir imparatoriçeyle karşılaşacağız). Az bir süre sonra, 
Aleksios ve İsaakios Komnenos biraderlerin 1081'deki başarılı ayaklanma- 
sıyla, yiyeceğin güçlü bir mecaz olarak işe yarayabildiği anımsatılacak bize. 
Kaynak, Aleksios'un, babasının hayatını kaleme alan kızı Anna'dır. Devrim 
yönündeki ilk gizli hamleler, der Anna, güvenilir bir sempatizana gönderi- 
len şifreli bir mesajla nakledilir: “Güzel soslu harika bir yemek hazırladık. 
Şenliği paylaşmak isterseniz, yemeğimize katılmak üzere olabildiğince kı- 
sa zamanda gelin.” 

İçeriden birinin, saray hayatıyla ilgili son büyük anlatısı, Niketas 
Khoniates'in History'sidir (Tarih). Konstantinopolis'in 1204'te Haçlıların 
eline geçmesinden sonra yazılan bu etkili yapıt, aynı zamanda, lanetli sara- 
yın özel bir tarihi, imparatorluğun çöküşünün genel bir tarihi ve yitirilmiş 
olan için yazılmış bir ağıttır. Aleksios'un torunu I. Manuel Komnenos'un 
portresinde, bu popülist imparatorun yiyecek mecazını tümüyle farklı bir 
biçimde kullandığını istemeden gösterir bize. 


Manuel, başka bir vesileyle günü Blakhernai Sarayı'nda? geçirdi. 
Akşam geç saatte geri dönerken, seyyar yiyecek -günlük deyişle 
“mezeler”— sergileyen satıcı kadının yanından geçti. Ansızın sıcak 
çorbadan içip lahanadan da bir lokma almayı çekti canı. Hizmetkâr- 
larından Anzas adlı biri, beklemelerinin ve açlıklarına gem vurma- 


a Ви sarayın Ayvansaraysurları yakınındaki kalıntısı Tekfur Sarayı olarak bilinmektedir —ç.n. 
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nin daha iyi olacağını söyledi: Eve vardıklarında bol, doğru dürüst 
yiyecek olacaktı. Ona sert bir bakış fırlatan Manuel, sinirli sinirli, 
canı ne çekerse onu yapacağını söyledi. Dosdoğru satıcı kadının tut- 
tuğu, sevdiği çorbayla dolu kâseye doğru gitti. Öne eğildi, çorbayı 
açgözlülükle içti ve yanı sıra bol bol sebze yedi. Sonra cebinden 
bronz bir stater çıkarttı ve adamlarından birine uzattı. “Bunu be- 
nim için bozdur,” dedi. “Bayana iki obolofsini ver, diğer ikisini de 
bana iade etmeyi unutma!” 


I. Manuel, bir bakıma, en sonuncu Bizans imparatoruydu: Geniş 
bir ülkede gerçek ve uzun ömürlü erk kullanan sonuncu kişiydi. Onun za- 
manına dek Bizans tarihi, bir ölçüde Bizans'ın kültürel etkisinin Bizans 
devletinin sınırlarının çok ötesine yayılmasıyla dengelenen, uzun ve yavaş 
bir küçülmenin tarihidir. Manuel'in ölümünden sonra çöküş, geriye dönü- 
şü olmayan bir yıkıma dönüşür. Onu izleyen yöneticiler ne yönetecek za- 
mana, ne de beceriye sahiptirler. Geoffroi de Villahardouin ve Haçlı yoldaş- 
larını 1203'te, gördüklerinde titreten ulu kent -Manuel'in ölümünden yal- 
nız yirmi üç yıl sonra— Haçlılar işlerini bitirdiklerinde ulu bir kent olmak- 
tan çıkacaktır. Mikhail Palaiologos tarafından 1261'de yeniden kurulan im- 
paratorluk küçük, zayıf, adeta iflas etmiş bir ülke, yalnızca hatırşinaslığa 
dayanan bir imparatorluktur. Çok geçmeden, Osmanlı İmparatorluğu'na 
haraç veren, 1453'te onun tarafından zapt edilecek salt bir kent devletinden 
ibarettir. Bu olaydan sonra, çok kısa bir süre önce Edirne'de kurulmuş olan 
Osmanlı sarayı derhal Konstantinopolis'e taşındı; kent, Osmanlı İmpara- 
torluğu'nun başkenti olarak yeni rolüne soyundu. 

Böylece -bu kitabın zaman çerçevesinin ötesinde bir yere bakmak 
icin- Byzantion ve Konstantinopolis üçüncü bir ad altında yeniden doğdu. 
Bu ad -ulu kentin hâlâ taşıdığı ad— onun metropol olarak zamana bağlı ol- 
mayan statüsünü açığa vurur. İstanbul'un kökeni nedir? Konstantinopolis 
yakınlarında herhangi bir yerde, bir yabancının tipik bir sorusuna, ortaçağ 
Yunan çiftçisinin yanıtıdır bu kelime. “Bu yol nereye gider? Nerede yiyecek 
ve şarap satın alabilirim? Bu gece yatacak bir yeri nerede bulurum?” Yanıt 
is tin poli, “kente, kentte” idi. Bu, başka rakibi olmayan tek “Kent”ti. 
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KONSTANTİNOPOLİS'İN İNSANLARI, DiLLERİ VE “ETNİK YİYECEKLERİ” 


Bizans İmparatorluğu'nun ne çapta bir çokkültürlü ve çokdilli dev- 
let olduğu kolayca unutulur. 

Başlangıcında, Latince konuşanlar tarafından kurulmuş bir impara- 
torluğun Yunanca konuşan öteki yarısıydı. Kuruluşu, Hıristiyanlığın, Ro- 
ma İmparatorluğu'nun devlet dini haline geldiği anı işaretler. Konstanti- 
nos'un'in annesi Helena Hıristiyan'dı ve kendisi de ölüm döşeğinde vaftiz 
edildi. Bir tek İulianos dışında, bütün ardılları Hıristiyan'dı. Böylece Kons- 
tantinopolis putperest yazın, sanat ve felsefe alanlarındaki görkemli mira- 
sıyla birlikte büyük bir Hıristiyan imparatorluğunun başkenti oldu. 

Latince, 286'daki bölünmeden sonra, Doğu İmparatorluğu uyruk- 
larının yalnızca küçük bir oranının anadili olmasına karşın, yüzlerce yıl do- 
ğudaki yönetimin resmi dili olarak kaldı. Latince, daha doğrusu Balkan- 
lar'da konuşulan Latince kökenli dil, hâlâ Bizans ordusundaki komuta di- 
liydi. Bu yüzden, Latince kökleri varmış gibi görünen yiyecek adları bul- 
mak bizi şaşırtmıyor. Bunların arasında yardımcı kıtaların, komutanlarına 
bağımlı oldukları tipik bir tayın, halka biçiminde kuru bir galeta olan bo- 
ukellaton (Latince bucellatum) var” Erken Bizans dönemlerinin tipik bir 
asker içeceği olan, sulu, sirkemsi şarap, phouska (Latince posca) var. Geç 
dönem Roma'sının ve Konstantinopolis'in iştah açıcı olarak içilen, ünlü ba- 
haratlı şarabı konditon (Latince conditum) var. Sonra, Yunanca adının bu 
meyveleri “pembe” (Yunanca rodos "pembe") diye tanımlar gibi góründü- 
gü, ama aslında eski Latince tür adı olan duracina, “et şeftalisi”nden gelen 
rodakina, şeftali(ler) var. 

İmparatorluğun bütün insanları, doğal olarak Konstantinopolis 
nüfusunda temsil ediliyordu. Sakinlerinden bazıları, Birinci Haçlı Sefe- 
ri'ne katılanlardan birinin 1096 dolayında gözlemlendiği üzere, çok da- 
ha uzaklardan gelmişlerdi: “Bu kentte Yunanlılar, Bulgarlar, Alanlar, 
Kıpçaklar, Pigmatikanlar, İtalyanlar, Venedikliler, Romanyalılar, Daç- 
ya'lılar, İngilizler, Amalfi'liler, hatta Türkler var; birçok dinsiz insan, Ya- 
a (Bizans'ın Damak Tadı üstüne bir eleştiri yazısı kaleme alan Diane С. Wright, boukellaton'un daha 


küçük bir çeşidinin günümüzde Yunanistan'da sopalara geçirilmiş olan sokaklarda satıldığını yazar. 
Sözü edilen şey bir tür simittir -ç.n. 
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hudiler ve dönmeler, Giritliler, Araplar ve bütün ulusların insanları ora- 
da bir araya geliyorlar."? 

Ruslar, Hıristiyan kültürlerinin kaynağı Konstantinopolis olduğun- 
dan, doğal olarak kentte hakkıyla temsil ediliyorlardı. Bir Rus hacı kafilesinin 
üyesi olan Smolensk'li İgnatius, bu şekilde Vaftizci Yahya Manastırı'nda ev 
yemekleri ve tanıdık bir çevre bulmayı becermişti: “Temmuzun birinde, 
“Müjdeci” anlamına gelen Aziz loannes Prodromos* Manastırı'na gittik ve 
ibadet ettik. Orada yaşayan Ruslar bizi fevkalade ağırladılar.” İngilizler dahil 
Kuzey Avrupalılar da, bazıları ünlü Vareng Muhafizlan'nda" paralı asker, di- 
ğerleri tüccar olarak, kentte evlerinde gibiydiler. Geç ortaçağ döneminin 
Konstantinopolis kentine yeni bir ince lezzeti, “ringa”ları (rengai) ilk tanıta- 
nın da onlar olduğunu varsaymak zorundayız. Araplarla diğer Müslümanla- 
rın Konstantinopolis'te yerleşik bir cemaatleri vardı ve 12. yüzyıl içindeki bir 
antlaşmaya dayanarak ibadet özgürlüğünü elde etmişlerdi. Arap tarihçiler, 
kentte İslami ibadetin ilk kez açıkça uygulandığı günden söz ederler. 


Gemi bir vaiz, bir hatip, birkaç muezzin ve hafız getirdi. Konstanti- 
nopolis'e girişleri, Müslümanlık tarihinde kayda değer bir gündü... 
Hatip minbere çıktı, müminlerin ve yerleşik tüccarların önünde 
Abbasi halifesinin onuruna dua okudu." 


Arap tüccarlarınca “Musul kentinden” ince lezzetler getiriliyordu 
(aslında bunlar daha uzaklardan Musul'un doğusundan geliyor ama Bi- 
zanslıların bilgi alanına girmeleri Musul'da oluyordu); 11. yüzyıl beslenme 
uzmanı Simeon Seth'e göre bunlar, “en iyi tarçın türünü” de içeriyorlardı. 
Sri Lanka tarçınına en eski gönderme bu olabilir.” 

Yerel gelenekler karışımından ne kadarı Bizans mutfağının potasına 
dahil oldu? Bir harmanlamanın oluştuğunu gösteren çok sayıda kanıt var. 
Konstantinopolis yeme içme ustaları için, tıpkı Atina'nınkiler kadar önemli 
olan, erken Yunanistan'dan miras kalma kimi güzel tatlarla, özellikle balıkla 


a Prodromos “Müjdeci” anlamına gelir ve Vaftizci Yahya'ya (Yun.: loannes) işaret eder —.n. 
b Kiev Prensi Vladimir tarafından 988'de İmparator II. Basileos'a gönderilen, altı bin Rus ve Viking 
askerinden oluşan ve Bizans imparatorların üç yüz yıl boyunca hizmet eden hassa muhafız alayı -ç.n. 
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(kephalos “kefal,” labrax “levrek” ve birçok başkalarıyla) karşılaşacağız. Erken 
Yunan sömürgelerince uzun süre önce tanıtılmış olan ağız tatları bulacağız: 
Sözgelimi ilkin Kuzey Karadeniz kıyısının bir ürünü olarak rastlanan, daha 
sonra Romalıların yemek repertuarında sıradan bir şeye dönüşen, onlar tara- 
fından daha çok liquamen diye adlandırılmış olan mayalanmış balık sosu ga- 
ros'u. Kimi gözde yiyecek adları, onları moda edenlerin erken imparatorluk 
döneminin Romalıları olduğuna işaret ediyor: Laktenta “süt domuzları”; kon- 
diton “baharatlı şarap” gibi. Konstantinopolis'in imparatorluk başkenti yapıl- 
masının doğal bir sonucu olarak Küçük Asya'nın yeni bir ilgi odağı haline 
gelmesi, ceylan gibi önemli gastronomik keşiflere yol açar: Simeon Seth, “ge- 
nellikle gazelia dedikleri ceylan” diye not düşer (On the Properties of Foods, 
S. 33). Aynı nedenle Karadeniz ve büyük ırmakları, mersinbalıkları mourzo- 
ulin, berzitikon ve onların havyarı khabiarin de dahil olmak üzere, garip ku- 
zeyli adları olan yeni balık spesiyalitelerinin kaynağı haline gelir. 

Nihai sonuç, muazzam miktarda bir kültürel değiş tokuştu. I. İus- 
tinos'un sırt çantasındaki paximadia, bu adın sonraki türevlerine göre hü- 
küm verilirse, imparatorluk çapında tanınmış bir azıktı: Söz konusu adlar 
Venedikçe pasimata, Hırvatça peksimet ve Rumence pesmetten Türkçe 
beksimad ve Arapça bagmat, baksimat'a dek uzanıyor. Erken dönem Ro- 
malı askerlerin Lucania'da (Güney İtalya) sefer halindeyken takdir etmeyi 
öğrendikleri Jucanica sosisleri, zamanı geldiğinde Bizans tarafından Roma 
ordusundan devralındı, sırasıyla Bulgaristan (lukanka), Yunanistan ve Kıb- 
ns'a (loukanika), İspanya (longaniza) ve sonunda Brezilya'ya (linguiça) bi- 
le aktarıldı.” Mısır ve Suriye'nin Müslüman toprakları olmasının ardından 
doğudan çeşitli önemli yiyecekler geldi ve bu yeni yiyecekler doğal olarak 
Arapça adlara sahipti: Mazizania “patlıcanlar,” nerantzia “portakallar,” spa- 
naki “ıspanak.” Arap iktidarı genişledikçe, Bizans'ın doğu ticareti büyük öl- 
çüde Arap denetimine geçti; dolayısıyla yiyeceklerin, özellikle baharat tür- 
lerinin Arapça adları, Konstantinopolis'in sonraki döneminde iyi bilinir ha- 
le geldi; bunlann, kimi zaman, nanahan"ın daha eski olan ammi “mısıra- 
nasonu”nun yerini alması gibi, yerel adların yerini aldıkları da oldu. Akde- 
niz'de erken dönemde hiç bilinmeyen doğu baharat ve kokuları içinde, ias- 
mion “yasemin” ve koubebe “kebabe” de vardı. 
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YUNANLILAR VE ÖTEKİLER: BizANs'A GELEN BAZI GEZGiNLER 


Antik Yunan mutfağının, ona aşina olmayanların ağzında nasıl bir 
tat bıraktığını hiçbir zaman tam bilemeyeceğiz: Atalardan kalma bu tatlar- 
la ilgili bildiğimiz her şey, antik tüketicilerin onlar üzerine kazara sóyledik- 
leridir. Hiçbir Hintli ya da İranlı serüvenci Roma'nın yükselişi ve çöküşüy- 
le ilgili bir belge bırakmadığından, yabancıların Roma İmparatorluğu ziya- 
fetlerini nasıl buldukları konusunda çok az fikrimiz var. 

Geçmişi yeniden yaratma yeteneğimizde, Konstantinopolis yeni bir 
evreye işaret eder. Batı Roma İmparatorluğu çökmüştü, ama kültürü, doğu 
kültüründen gittikçe farklılaşarak hâlâ serpiliyordu. Mısır ve Doğu Akde- 
niz bölgesi, Bizans'tan Arap denetimine geçti. Bizans İmparatorluğu'ndan 
kültürel bakımdan bağımsız ve kimi zaman ona karşı olan bu iki bölgeden 
de tüccarlar, büyükelçiler ve savaşçılar sınırı geçip kenti ziyaret ettiler. Bu 
yüzden, Konstantinopolis'in dışarıdan nasıl göründüğünü biliyoruz. 

Böyle birçok gözlemi kaynak olarak kullanabiliriz. İçlerinde en can- 
lı ve iddialı olanlar, Lombardiya Kral Naibi Berengarius'un büyükelçisi ola- 
rak Konstantinopolis'i 949'da ziyaret eden, Cremona Piskoposu Liutp- 
rand'inkilerdir. Liutprand 968-969'da, bu kez Kutsal Roma İmparatoru I. 
Otto'nun özel temsilcisi olarak yeniden geldi. İki raporunun havası birbi- 
rinden çok değişiktir. Liutprand 949'da genç bir insandı, hiçbir deneyimi 
olmayan bir diplomattı ve kendi hükümdarı tarafından bile bile parasız bı- 
rakılmıştı. İmparator VII. Konstantinos Porphyrogenetos* tarafından gös- 
terilen gerçek dostluktan olumlu biçimde etkilendiği açıktır. Liutprand bu- 
rada, 949'da, saraydaki Noel eğlencelerinden birini tasvir eder (aynı yemek 
hakkında daha sonra daha çok şey duyacağız).” 


Başının üstünde, ellerini kullanmadan, yedi metre ya da daha uzun 
bir ağaç direk taşıyan bir adam girdi içeriye. Direğin tepesinden el- 
li santim aşağıda, bir metre genişliğinde bir çapraz parça vardı. 
Sonra, bellerindeki peştamal dışında çıplak olan iki oğlan göründü. 
Direğe tırmandılar, üstünde türlü numaralar yaptılar, ardından, di- 
reği hep, sanki toprağa kök salmış gibi sağlam tutarak, baş aşağı di- 
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rekten indiler. Birisi aşağı indiğinde diğeri direğin üstünde kaldı ve 
kendi başına gösteri yaptı: Bu beni daha da çok şaşırttı ve hayran 
bıraktı. Her ikisi de gösteri yaparlarken, hünerleri güçbela olanaklı 
görünüyordu, çünkü, yaptıkları harika olmakla birlikte, dengeli bir 
biçimde tırmandıkları direği dik tutan, kilolarının eşitliğiydi. Fakat 
biri tepede kaldığında ve dengesini, numaralarını yapıp bir terslik 
olmaksızın yeniden aşağıya inecek biçimde ayarladığında o denli 
şaşkına döndüm ki, bizzat İmparator şaşkınlığımı fark etti. Bundan 
dolayı bir çevirmen çağırdı ve bana neyin daha şaşırtıcı geldiğini 
sordu: Direğin sabit duracağı kadar dikkatli hareket eden oğlanın 
mı, yoksa direği başının üstünde ne oğlanların ağırlığının, ne de 
onların gösterilerinin azıcık olsun sarsmayacağı kadar marifetli bir 
biçimde dengede tutan adamın mı? Neyin daha thaumastoteron, 
şaşırtıcı olduğunu bilmediğimi söyledim; kahkahayla güldü ve ken- 
disinin de aynı durumda olduğunu söyledi: O da bilmiyordu. 


Yirmi yıl sonra, ikinci elçiliği sırasında, daha olgun ve daha kinik 
bir Liutprand'ın karşısında, Liutprand ya da I. Otto'dan hoşlanmayan, on- 
ların niyetlerine ilgi göstermeyen ve diplomasiye ayıracak zamanı olmayan 
П. Nikephoros Phokas vardı. Nikephoros kendini güvensiz hissediyorsa, 
bu bağışlanabilirdi: Aslında karısının, sonra I. loannes Tzimiskes olarak 
kendi yerine geçecek olan âşığı tarafından boğazlanmak üzereydi. 

Bu kez, hangi nedenlerin karışımıyla olursa olsun, Liutprand'a 
güven gösterilmedi. Liutprand'ın raporu, ister bizzat Konstantinopolis'ten, 
ister çok uzak bir eyaletten söz etsin, hep eleştirel, sık sık iğneleyici, bazen 
de keskindir: 


6 Aralık'ta Levkada'ya* geldik ve bir hadım olan bu piskopostan, 
diğer bütün piskoposlardan olduğu gibi, çok sert bir kabul ve dav- 
ranış gördük. Tüm Yunanistan'da” -gerçeği konuşuyorum ve yalan 
söylemiyorum— konuksever bir piskoposla karşılaşmadım. Onlar 


a (İyonya Denizi'nde İyonya Adaları grubunda yer alan bir ada —ç.n. 
b Bizans'ı kastediyor -ç.n. 
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hem yoksul, hem zengin: Gözü kara bir biçimde kumar oynadıkları 
altın sikkeleri bakımından zengin; hizmetkâr ve kap kacak 
bakımından yoksullar. Önlerinde bir paximacium ile çıplak, küçük 
bir masada kendi başlarına oturup kendi banyo sularını içiyor ya da 
daha doğrusu onu ufacık bir bardaktan yudumluyorlar. Kendileri 
alıp kendileri satıyor; ön kapılarını kendileri açıp kapıyorlar; kendi 
kendilerinin kâhyası, kendi kendilerinin eşekçisi, kendi ken- 
dilerinin capones'iler —caupones, “hancılar,” demek istedim, ama 
capones, “hadımlar” yazdım ki, bu fazlasıyla doğru ve kilise 
hukukuna aykırıdır. Ötekisi de kilise hukukuna aykırıdır. Onlar 
hakkında doğru olan şudur: 


Pörsümüş bir kıvırcık salatayla bitti yemek: 
Bugün ilk kaptır bu ve de son." 


Büyükelçilerin, Konstantinopolis karşısında eziklik duymayı kabul 
etmedikleri varsayılırdı. Başkaları, genellikle, kenti etkileyici buldular, bu da 
şaşırtıcı değildir. En azından yarım milyon sakiniyle, hayatta görecekleri en 
büyük kentti. Bundan da öte, kenti büyülü ve ürkünç buldular. Konstan- 
tinopolis'e yolu düşen sayısız Rus hacılardan biri, Novgorod'lu Stefan, 
bırakalım birçoğu adına konuşsun: “Konstantinopolis'e girişte, sanki uçsuz 
bucaksız bir ormandaymış gibisiniz ve iyi bir rehber olmaksızın yolunuzu 
bulamazsınız. Yol bulma işini ucuza ya da cimrice halletmeye çalışırsanız, 
bir tek aziz bile görmeniz ya da öpmeniz mümkün değil; bir şeyin dışında, 
eğer o azizin yortu günüyse, o zaman bunları yapabilirsiniz belki.”” Genç 
Liutprand, ilk ziyaretinde Konstantinopolis'i bol keseden övmekten kendini 
alamadı —“sakinleri, başka insanları zenginlik bakımından geride bıraktık- 
ları gibi, bilgelik bakımından da geçer”— fakat başka bir Batılı ziyaretçi, 
Konstantinopolis'ten 1147'de, İkinci Haçlı Seferi sırasında geçen Deuil'li 
Odo, aynı gözleme aşağılayıcı bir yorum katar:” “Konstantinopolis bir 
aşırılıklar kenti. Zenginlikte başka kentleri geçiyor; ahlaksızlıkta da.” 

Konstantinopolis'in ve yiyeceklerinin, yabancılara nasıl görün- 
düğünü görmekle kalmayız yalnızca. Ara sıra yabancıların ve yiyecek- 
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lerinin kentlilere nasıl göründüğü de anlatılır bize. Dördüncü Haçlı Seferi 
serüvencileri, Geoffroi de Villehardouin'in tasvir ettiği üzere, Konstan- 
tinopolis'i ilk görüşlerinde sinmelerine karşın, 1204'te kenti ve imparator- 
luğu ele geçirmeyi başardılar. Bizanslı tarihçi Niketas Khoniates onları şöy- 
le anlatır: “Bütün gün âlem yapıp sert şarap içtiler. Bazıları lüks yiyecekleri 
yeğledi; diğerleriyse kendi yerel yemeklerini yeniden yarattılar, sözgelimi 
adam başı bir sığır pirzolası ya da bakliyatla pişirilmiş domuz tuzlaması 
dilimleri ve sarmısak ya da başka acı tatların karışımıyla yapılmış soslar 
gibi.” Güney Fransa'nın vahşi savaşçılarının gözde yemeği olan саѕѕошеѓ 
ile ilgili ilk değerli kaydı, tanıdığı dünyayı yok edenlere karşı şiddetli kin 
besleyen bu titiz yazara borçluyuz. 


a  Domuz sosisi, koyun уа da kaz eti, bakliyat, et suyu, domuz eti, çeşitli sebze ve baharatla, cassole 
denilen bir güveçte, fırında günlerce pişirilerek hazırlanan bir yemek —.n. 
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a Bugün Ulupinar/Konya -ç.n. 
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a Bulgar katili —.n. 

b Özgün metinde yanlışlıkla Bohemand: Birinci Haçlı Seferi'nin İtalyan kökenli önderlerinden, önce 
Otranto, daha sonra Antakya Prensi (y. 1058-1111) -ç.n. 

с т2 yüzyılın en önemli seyahatnamelerinden birinin yazarı olan İspanyol haham -ç.n. 
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İKİNCİ BÖLÜM 
KENTİN TATLARI VE KOKULARI 


İkinci BöLÜM 


KENTİN TATLARI VE KOKULARI 


KONSTANTİNOPOLİS VE ÇEVRESİ 


erken dönem Bizans şairinin, kentin hemen kuzeyindeki, Boğaziçi 
kıyılarındaki bir sarayla ilgili övgüsünü okurken anımsatıldığı üze- 
re, iki kıtanın buluşma yerinde bulunuyordu: 


Y eni Roma” eşsiz güzellikte bir manzaranın içine yerleştirilmişti. Bir 


Karanın, kıyıları denize açılan dolambaçlı su yolunca ikiye bölündü- 
gü yerde, ilahi imparatorumuz, en ünlü eşi Sophia için bu sarayı 
dikti. Ey, dört bir yana hükmü geçen Roma, sen ki Avrupa'dan, As- 
ya'daki sana layık bir güzellikte olan bir manzaraya bakıyorsun. 


Yakınında, Konstantinopolis'te yaşayanlara zevk verecek birçok 
güzel yer vardı. Liutprand, ikinci görevi sırasında imparator Nikephoros'la 
eis Pegas, “Ayazma”da bir buluşmaya çağrılmıştı: Kentin yarım mil batı- 
sındaki bu yerde bir manastır, bir saray ve Marmara Denizi kıyısına dek 
uzanan bir imparatorluk parkı vardı. Liutprand için bu tatsız bir olaydı 
(başı ağrıyor ve gitmek istemiyordu), ama ziyaretçilerin çoğu bu yeri gü- 
zel buluyordu. Rus hacılar, 1390'da ve daha sonra, Meryem'e adanmış bu 
ünlü kaynaklara özel geziler yapmışlardı. Bu sağaltıcı sularda yüzen kü- 
çük mucizevi balıklardan söz edilmişti onlara,” ki bu balıklar daha sonra- 
ki efsanelerde de geçer. Efsanelere göre bu balıklar bir keşişin öğle yeme- 
ği için öngörülmüştü: Keşiş, kendisine Konstantinopolis'in fethi bildiril- 
diğinde şoka girerek onları havuza düşürdü ve o balıkların soyu bundan 
böyle orada yaşadı. 

Balıkçılar, tuttukları balığı günlük olarak karaya, kentin yakınında- 
ki çeşitli küçük limanlara getiriyorlardı; kefal satın alabileceğiniz Region ya 
da Rygin limanı, “Ayazma”dan yalnızca bir taş atımlık uzaklıktaydı. Kons- 
tantinopolis'te balığa gösterilen büyük ilgi, yergisel taşlama Timarion'daki 
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eğlendirici bir karşılıklı konuşmayla anımsatıldığı üzere, klasik Atina'daki- 
ne tamı tamına denkti. Hades'e beklenmedik bir ziyaret yapan kahramana, 
ora sakinlerinden biri yanaşır: 


“Hoş geldin taze ölü!” dedi. “Yaşayanlardan haberler ver bize. Bir 
obol'a kaç uskumru alıyorsun? Kaç palamut? Kaç tonbalığı? Zeytin- 
yağının fiyatı ne? Ya buğday ve kalan her şeyin fiyatı? Dur hele, en 
önemlisini unuttum: Hamsi avı nasıl? Sağken, hamsi için alışveri- 
şe çıkmaktan zevk alırdım —levrekten daha çok severdim.” 


Arabius'un bir şiirinde, Konstantinopolis yakınlarındaki bir impa- 
ratorluk bahçesinin kendi adına konuşmasına olanak tanınır: “Suyum, 
bahçelerim, korularım, bağlarım ve komşu denizin cömert armağanları ba- 
kımından zenginim. Hem balıkçı, hem çiftçi, denizle karanın hoş arma- 
anlarını sunar bana. Bende dinlenenler, ya kuş şarkılarıyla ya da kayıkçı- 
ların tatlı seslenişiyle sakinleşirler.”* 

Şair, “kayıkçının tatlı seslenişi” diye nitelerken, kendi kendine bıyık 
altından bir gülümsemeye izin veriyor, ama gerçeği yalnızca azıcık süsledi- 
ğini biliyordu. Konstantinopolis çevresindeki sularda bir aşağı bir yukarı 
kayık seferleri yapılırdı; büyük başkentin kenar mahalleleri ve uydu kentle- 
ri için günlük bir gereksinimdi bu. 

Hıristiyan Konstantinopolis'in, son yıllarında daha ziyade boş bir 
kent olduğu ve bu nedenle Batı Avrupa'nın büyük kentlerinden daha ve- 
rimli olduğu sıkça söylenmiştir. Bertrandon de la Broquiére, "Bu Konstan- 
tinopolis kenti köylerden oluşuyor; yapılardan çok daha fazla boş alan var” 
diye yazıyordu. Burgonyalı bir soylu olan Bertrandon, doğuyu 1432'de siya- 
sal nedenlerle gezdi. Gözlemleri, gelecekteki Haçlılar için yüz yıl kadar ön- 
ce bir elkitabı yazan, Smyrna'nin (İzmir) görevi bir unvandan ibaret Latin 
Başpiskoposu Brocardus'un yazdıklarına koşuttur. Brocardus, Konstanti- 
nopolis'in çok büyük bir kent olduğunu teslim etmek zorunda kalır (okur- 
ları, ne de olsa Geoffroi de Villehardouin'inki gibi daha önceki ve etkili tas- 
virlere aşina olacaklardı), ama becerikli bir biçimde tehlikeleri olduğundan 
daha küçük göstermeye çalışır. 
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Kent büyük olmakla birlikte, büyüklüğüne oranla az sayıda insan 
yaşıyor. Kentin ancak üçte birinde oturuluyor. Kalanı ya bahçe, ya 
tarla, ya bağ ya da çorak araziden oluşuyor. Nüfusu balıkçı, tüccar, 
zanaatkâr ve çiftçilerden meydana geliyor. Az sayıda soylu var: Ka- 
Фат kadar zayıf, Yahudiler kadar korkaktırlar.” 


Ulu surlarının çevresi o denli genişti ki, Konstantinopolis'in, açık 
fikirli gezginlere her zaman bu izlenimi vermiş olması mümkündür. O 
surlar hep yapıların arasındaki bostan ve bağların hatırı sayılır bir parçası- 
nı kuşatmış olabilir. Bununla birlikte, daha önceki tasvirler, bunun tersini 
sezdiriyor; onlardan edindiğimiz, aşırı kalabalık bir kent izlenimidir. 


Varlıklılar sokakları yapılarla gölgelendirdikleri ve bu pis, karanlık 
yerleri yoksul ve gezginlere bıraktıkları için, Konstantinopolis'in 
kendisi sefalet içinde, pis kokulu ve birçok yerde sürekli karanlığa 
mahküm edilmiş. Oralarda cinayet, soygun ve başka gece suçları iş- 
leniyor. Zengin kişilerin hepsi zorba, yoksullarının birçoğu da hır- 
sız olduğu için, bu kentte insanların yasalar karşısında dokunul- 
mazlığı var. Suç yasalarca cezalandırılmadığı ve asla tümüyle aydın- 
lığa kavuşmadığı için, bir suçlu ne korkuyu, ne de utanmayı bilir.” 


Odo'nun, Konstantinopolis'in sokak suçlarıyla ilgili görüşü herkes- 
çe paylaşılmıyordu. Cremona'lı Liutprand, daha erken bir döneme ait olan 
Antapodosis'te, İmparator VI. Leon'un (Bilge), bizzat kendisinin düzenle- 
diği mükemmel gece nöbeti yüzünden nasıl yakayı ele verdiği ve bunun so- 
nucu olarak hapiste bir gece geçirdiği hakkında canlı (yine de olası olma- 
yan) bir öykü anlatır. Liutprand'ın, Elçilik adlı kitabında anlattığı daha son- 
raki bir ziyaretinde, Konstantinopolis'teki resmi güvenliğin etkililiğinden 
üzüntü duyması için nedeni vardı. 


Ben ve adamlarımın evden çılmasını engellemek için nöbetçiler 
yerleştirilmişti. Latince konuşan ve sadaka istemek üzere gelen her 
yoksul insan yakalanıp öldürülüyor ya da hapsediliyordu. Yunan çe- 
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virmenimin, yiyecek almak için bile dışarı çılamasına izin verilmi- 
yordu. Yunanca bilmeyen ve dükkâncıyla ancak el kol ya da baş işa- 
retiyle konuşabilen aşçıyı göndermek zorunda kaldık: Çevirmenin 
bir'e satın almış olduğu erzağa dört nummf ödedi. Herhangi bir 
dost baharat, somun, şarap ya da meyve gönderdiğinde, nöbetçiler 
armağanları yere fırlatıp ulakları yumrukla kovaladılar.? 


KENTİN GÜZEL KOKULARI 


Hacı Novgorod'lu Anton?, “Aziz Markianos Kilisesi yortusu Büyük 
Cuma” günü yapılıyor. Diğer kiliselerde, Ayasofya'da bile, Büyük Cu- 
ma'da dini tören olmuyor. O gün kiliseler yıkanıyor ve yere mor yapraklar 
saçılıyor” diye anlatır bize. Kalabalık ortaçağ kentlerinde üreyen iğrenç ko- 
kular hakkında herkes bilgi sahibidir.” Konstantinopolis'i 1200'de, Haçlı- 
lar tarafından alınmasından hemen önce gören bu Rus gezgin, ortaçağ 
kentlerinin, kelimenin tam anlamıyla güzel kokulu olduğunu da anımsa- 
tır bize. Konstantinos Porphyrogenetos”un" derlediği Seremoniler Kita- 
bı”nda benzer anımsatmalar var. Erken ortaçağ dönemlerinde, mutfakta 
kullanıldıysa bile seyrek kullanılmış olan biberiye (kuşdili), bir imparator- 
luk geçit töreninin hazırlığı sırasında Konstantinopolis sokaklarını islah 
etmek için kullanılan güzel kokular (“çam yongaları ve sarmaşık çelenkle- 
ri, defne, mersin ve biberiye”) arasındaydı, biberiye, mersin ve sarmaşık, 
bir imparatorluk yemek salonunun süslenmesinde de benzer bir biçimde 
önerilir. Analipsis" yortusunda, güllerden, sonra çiçeklerden haç örülür ve 
onlardan biri imparatora sunulur. Paskalya”dan önceki pazar günü, impa- 
rator tarafından Aya Dimitrios Kilisesi”nde Senato üyelerine sunulmak 
üzere palmiye yaprakları, mercanköşk ve mevsimin diğer güzel kokulu 
bitkileri çelenk halinde örülür. 

Mısır Çarşısı artık İstanbul”un herkesçe bilinen bir özelliği. Zaten 
bu adı almadan çok önce, uzak yerlerle yapılan ticaretin merkeziydi; o gün- 


a (o Latince “sikke” anlamına gelen nummus"un çoğulu; Roma ve Bizans imparatorluklannda bir рага 
birimi -ç.n. 

b Paskalya”dan önceki cuma -4.n. 

c  Paskalya'dan 4o gün sonrası -ç.n. 
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lerde baharat ve kokulu maddeler, en önemli ve en pahalı ticari mallar ara- 
sındaydı. 900'den hemen önce, (sonraki kuşaklarca “Bilge” diye tanınan) 
İmparator VI. Leon, Konstantinopolis perakendeci loncaları için bir yönet- 
melik kitabı çıkardı; yönetmelik, yerel bir sulh yargıcı, Kent Eparkh'ı tara- 
fından uygulanacaktı. Kokulu madde ticareti, Eparkh Kitabı'nda, en belir- 
gin olarak myrepsoi “aktarlar”la ilgili bölümde önemli bir yer tutuyor tabii. 
Bu tüccarlar koku ve boyanın yanısıra yiyecek, içecek, ilaç ve tütsülerde kul- 
lanılan baharatın da ticaretini yapıyorlardı. 


Her aktarın kendi dükkânı olacak ve başkasının dükkânına tecavüz 
etmeyecek. Lonca üyeleri, hile karışmış ürünlerin satışını engelle- 
mek için birbirlerini denetleyecekler. Dükkânlarında kötü kaliteli 
mal stoku yapmayacaklar: Tatlı bir kokuyla kötü bir koku bağdaşmaz. 
Baharatçılar karabiber, Hint sümbülü, tarçın, ödağacı, esmeramber, 
misk, akgünlük, mür, Mekke pelesengi, çivit, gomalak, laciverttaşı, 
sumak, ayıfındığı reöinesi, kısaca baharatçılık ve boyacılıkta kulla- 
nılan her nesneyi satacaklar. Satış barakaları, sıra halinde, Milion 
Taşı? ile Tunç Kemer'in” üstünde duran saygıdeğer İsa ikonası ara- 
sına yerleştirilecek, böylece güzel kokular ikonaya doğru ağabilir, 
aynı zamanda İmparatorluk Sarayı'nın girişini doldurabilir... Khal- 
dia, Trabzon ya da başka yerden yük geldiğinde, yönetmelikçe be- 
lirlenen günlerde, aktarlar ithalatçılardan mallarını satın alacaklar... 
İthalatçılar kentte üç aydan fazla kalmayacak; mallarını süratle satıp 
yurtlarına dönecekler... Loncanın hiçbir üyesi bakkaliye ya da kan- 
tarla satılan ürünleri satın alamaz. Güncel durumda bakkal olarak 
da ticaret yapan her aktarın, bu ticaret dallarından birini ya da diğe- 
rini seçmesine izin verilecek ve bundan böyle, seçmediği ticareti 
sürdürmesi yasaklanacak.” 


a Bugünkü Sultanahmet'te, Yerebatan Caddesi'yle Divanyolu Caddesi'nin kesiştiği noktada yer alan 
anıt: Buradan başlayıp Konstantinopolis'i Roma'ya bağlayan yol ağının başlangıcını gösteriyordu. Ka- 
lıntısı aynı yerde durmaktadır -ç.n. 

b O İmparatorluk Sarayı'nın girişinde bulunan ve Khalke diye adlandırılan kemerli yapı -ç.n. 

c  Khaldia/Khaldaia/Chaldaea (İng.): Anadolu'nun kuzeydoğu (Karadeniz) bölgesi —ed.n. 
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Bu çeviri E. H. Freshfield'in çevirisine dayanıyor, arma koku verici 
maddeler listesinde çeşitli düzeltmelerin yapılması gerekiyordu —bu da Bizans 
ticaretinin özel sözcük dağarcığının neden olabileceği güçlüklerin bir işareti.” 

Daha 89o'larda, bu önemli metnin yazıldığı tarihte, Bizans'ın Gü- 
neydoğu Asya ile —“Khaldia” ya da Irak üstünden- yaptığı ticaret, iki yüzyıl. 
dan uzun bir süredir Arap denetimi altındaydı. Bundan dolayı metinde bar- 
zen “Mekke pelesengi,” loulakhi “çivit” ve lazouren “laciverttaşı” gibi Arap- 
ça'dan alınmış çeşitli sözcükler var. Karadeniz'in doğu ucunda, İpek Yo- 
lu'nun olası bir son durağı olan Trabzon'un Bizans denetiminde olması, do- 
gunun egzotik maddeleriyle yapılan ticaret üstündeki Arap tekeline engel ol- 
madı: İpek Yolu, kendisi de Arap yönetimi altında olan İran'dan geçiyordu. 

Baharat ve koku verici otlara olan talep kısmen dinden kaynaklanıyor- 
du. Tüccarlar, müşterilerine yardımcı olmak ve kârlarını artırmak için Aya- 
sofya çevresinde ve görünüşe bakılırsa bazen ulu kilisenin tam içinde tezgâh 
kuruyorlardı. Trullo Konsili Yasalar'nin (76. bölüm), “Kutsal bölgeler içinde 
dükkân açılmamalı, gıda maddeleri sergilenmemeli ya da başka satışlar ger- 
çekleştirilmemeli” diye buyurması, kimi insanlann tastarnam bunu yaptıkla- 
nnın kesin kanıtıdır. Yasalara karşın böyle davranmayı sürdürdüler: Zona- 
ras ve Theodoros Balsamon'un daha sonraki yorumlan bu soruna dikkati çe- 
ker. “Bu Yasa'nın, en kutsal Ulu Kilise'nin çevresinde baharatçı ve berber 
dükkânlarında ticaret yapanlarla ilgili olduğunu hesaba katınız.” Avukatlar, 
“Onlar ağır cezayı hak etmektedir” diye etkisizce diretirler.* 

Aktar dükkânları, yazın dünyasına girmeyi bile becerirler. Açıklığa 
kavuşacak nedenlerle, Konstantinopolis baharat ve güzel kokulardan büyü- 
lenmişti -kimi sakinleri bu konuda diğerlerinden daha ileri gidiyorlardı. 
1042'de İmparatorluk yönetimine ortak ve oldukça uzun bir süre tahtın ar- 
kasındaki güç olan İmparatoriçe Zoe, Mikhail Psellos'un aydınlattığı gibi, 
bu konuyla çok özel olarak ilgileniyordu. 


[Zoe] en egzotik (İndikotata, harfi harfine “en Hintli” olan) maddele- 
rin her türlüsüne, özellikle özsuyunu henüz yitirmemiş kokulu 
ağaçlara ve özel minicik zeytinlere ve de çok beyaz renkli defne mey- 
velerine hayrandı... Tüm çabalarını adadığı tek uğraşı, koku harman- 
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lamak ve güzel kokular oluşturmak, onları icat etmek ya da aynısını 
üretmek ya da geliştirmekti. Koku şişeleri ve damıtıcıların da eksik 
olmadığı özel dairesi, çarşının uzağındaki bir atölyeden daha soylu 
değildi: Çepeçevre mangallar yerleştirmişti ve hizmetçilerinin hepsi 
tartma, harmanlama ve benzeri başka işlerle uğraşıyorlardı." 


Saraya yakınlığı olan Psellos, besbelli Zoe'nin dairesine (tabii saray 
işleriyle ilgili olarak) girme, heyecan yüklü havasını soluma ve Zoe'nin hiz- 
metçilerinin alışılmamış görevleri için didinmelerini gözleme fırsatı bul- 
muştu. Fakat saray dairelerinde baharat ve koku verici maddelerin kokusu- 
nun duyulması olağan bir şeydi. Böyle konularda yalan söylemediğinden 
kuşku duyulmayacak olan Seremoniler Kitabı'nda İmparatorun özel odasın- 
da stok edilmesi gereken çeşitli baharatın ve koku verici maddelerin uzun- 
ca bir listesi yer alır: “Merhemler, değişik günlükler, tütsüler: Mastika, Arap 
sarısabırı, şeker, safran, misk, esmeramber ve kuru ödağacı, birinci ve ikin- 
ci kalitede gerçek tarçın, Çin tarçını [xylokinnamomon] ve başka koku verici 
maddeler.” Liste, ilk baştaki “merhemler, günlükler, tütsüler" sözcükleriy- 
le (ki bunlara “ilaçlar, yiyecek ve içecekler için çeşnilikler” de eklenebilir), 
böyle ürünlerin kaç çeşit kullanımı olduğunu göstermeye başlar bize. 

Baharat ve kokular, bir uçtan öbür uca tüm Akdeniz ve Yakındoğu 
dünyasında gereksinim maddesiydi. Konstantinopolis bu bakımdan kom- 
şularıyla anlaşmazlık içinde değildi. Egzotik koku verici maddelerin öne- 
mine, göçebe Avarlar'ın imparatorluğun kuzey sınırını tehdit ettikleri dö- 
nemde, 6. yüzyıldaki bir askeri yenişememezlik durumuyla ilgili garip bir 
öyküyle yeniden dikkat çekilir. 


Avar Hanı bu arada kuvvetlerini topladı ve Moesia'dan* geçerek an- 
sızın Tomis? kapılarında belirdi. Priskos bunu haber aldı ve tehdit al- 
tındaki kente yöneldi. Her ikisi, Romalılar" ve düşman, Tomis çevre- 
sinde kamp kurdu ve kış geldiğinde kampı kaldırmadı. 


Bugünkü Bulgaristan ve kuzeyindeki yöre -ç.n. 
b Bugün Romanya'daki Constanta kenti -ç.n. 
c Bizanslılar kastediliyor -ç.n. 
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Bahar yaklaştığında, Roma birlikleri açlıkla yüz yüze geldi; du- 
rum, büyük Paskalya ve Diriliş yortusundan [3o Mart 598] hemen 
önce ağırlaştı. Han, açlıktan kurtarmak üzere, Romalılara mucizevi 
bir öneride bulundu. Bu alışılmadık öneri karşısında Priskos şaşkın- 
lık ve kuşkuya kapıldı, ama her iki tarafın verdiği güvencelerden son- 
ra beş günlük bir mütareke kabul edildi: Korkular yatışmıştı ve Han, 
açlık çeken Romalılara yiyecek yüklü arabalar gönderdi. Düşmanın 
bu merhamet ömeği, hâlâ bir mucize sayılıyor. 

Üç gün sonra, Romalılar bu beklenmedik talihin keyfini çıkarır- 
ken, Han, Priskos'tan bazı Hint baharatı için dilekte bulundu. Ge- 
neral, karşılığında karabiber, sadiç, Çin tarçını ve yeşil yaprak 
(putchuk)" gönderdi ve düşman önderi bu egzotik kokulardan bü- 
yük haz aldı. Bunu izleyen, Romalıların büyük halk bayramını kut- 
lamalarına dek süren ateşkes sırasında, iki kuvvet, hiçbir korku 
duymadan birbirine karıştı.” 


Bazı Bizans BAHARATI 


Tarihsel kökeninin Kilikya kıyısına yakın Korykos'taki” kireçtaşı çö- 
küntüsünden kaynaklandığı söylenmekle birlikte, safran, çeşitli Akdeniz 
yörelerinde yetiştiriliyordu. Müslümanlığın yayılması, sonunda yalnızca 
Kilikya'yı değil, İran ve Keşmir'deki tarihsel safran çiftliklerini de Müslü- 
man denetimine geçirdi; ne var ki, Bizans İmparatorluğu'nun safran tale- 
bi devam etti ve safran bundan böyle ithal edildi. Okur, altıncı bölümde, 
safranın “soğuk ve kuru olduğunu, mideye iyi gelmediğini, başta ağrı ve 
ağırlığa yol açtığını, uyku verdiğini ve yüreği ferahlattığını” (İkinci Metin, 
VII. Okuma Parçası) öğrenecektir. Safran bu denli geniş etkileriyle herke- 
sin günlük beslenme listesinde bulunamayacaktır, ama, ne zaman birinin 
yüreğini ferahlatmak gerekse, dikkatli bir hekimin reçeteye yazması için 
elinin altında olmalıdır. 


a Bilimsel adı Saussurea lappa olan ve yalnızca Keşmir yaylarında yetişen boylu bir ot. Yerel adı 
putchuk, batıda en yaygın kullanılan adı Latince costus'dur, aynca kut, kut root ve kushtha adlarıyla da bili- 
nir. Kurutulmuş kökleri, antikçağda koku ve tıbbi reçetelerde katkı maddesi olarak kullanılmıştır — n. 

b  Silifke'yle Tarsus arasında bir yöre -ç.n. 


38 Bizans İçin Bin Giriş 


Konstantinopolis'te ekmek ve çörek pişirilirken sik sık kullanılan 
damla sakızı (mastika), dünyada yalnızca tek bir yerde, “Azize ve Şehit İsido- 
ra'nın gömülü olduğu Sakız Adası'nda çıkar. Bu ada damla sakızı, iyi şarap 
ve her türlü meyve üretir” diye öne sürer Rus gezgin Daniel.” Sakız Adası, 
Roma döneminde olduğu üzere, tıbbi mastika yağıyla mastika şarabı imal ve 
ihraç etmeyi sürdürdü hiç kuşkusuz; ama yıllık damla sakızı üretiminin bü- 
yük bir bölümü, aşçılıkta kullanılmak ve çiğnenmek üzere -mastika, Akde- 
niz dünyasının özgün, doğal ve sağlık verici sakızıdır çünkü-olasılıkla saf ha- 
liyle Sakız Adası'ndan ihraç ediliyordu. Sakız Adası, 14. yüzyılda Cenova nin 
eline geçti ve damla sakızı Ceneviz ekonomisinin temel ürünü haline geldi. 
Kristof Kolomb'u keşfe çıkınaya iten güçlerden biri, yeni bir sakız kaynağı 
bulma umuduydu -hayal kanklığına mahküm edilmiş bir umuttu bu. Günü- 
müzde, eski tıbbi ürünlerin yerine geçen mastika uzosu ve likörü, hâlâ ada- 
da üretiliyor ve Yunanistan'da zevk sahibi içkicilerin gözdesi olarak duruyor. 
Kimi Yunanlılar diş macunu ve çikletteki damla sakızı tadını hâlâ seviyorlar, 
fakat iyice tatlılaştırılmış bahçe nanesi ve kıvırcık nane onun yerini alma eği- 
limi gösterdi —bu da diş sağlığı açısından kötü bir şey. 

Üçüncü bir tipik Bizans kokusu, Sofist Hierophilos tarafından, vücut 
salgıları kuramı nedeniyle ocak ayında içilmesi gerektiği tavsiye edilen “kuru 
corba"daki ayıfındığı reçinesidir (tabii en kaliteli ayıfındığı reçinesi olmalı- 
dır).* Kendisine Küçük Asya'nın güneybatısındaki balsam hasadından söz 
edilmiş olan hacı Daniel, biraz hayal gücü katarak tasvir eder bunu.” 


Sisam'dan Rodos'a dek zoo ve Rodos”tan Makri'ye* бо verst'tir. Bu 
sonuncu kent ve Myra'ya” dek çevresindeki topraklarda kara buhur 
[kimi yazmalarda kırmızı diye geçiyor) ve aselbent üretilir. Bu şöyle 
olur: Bir ağaçtan bir tür öz gibi dışarı akar ve demirden bir bıçakla 
toplanır. Zygia denilen ağaç kızılağaca benzer. Titrek kavağa benze- 
yen ve raka [kimi yazmalarda stourika, stiourika, yani ayıfındığı re- 
çinesi| denilen başka bir küçük ağaç, kabuğun altındaki semiz bir 
kurt, bir tür iri tırtıl tarafından kemiriliyor. Kemirdiği, buğday ke- 


a Fethiye -ç.n. 
b Demren. 
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peğine benzer şey ağaçtan düşer ve kiraz ağaçlarının reçinesi gibi 
yerde birikir. Bu toplanır, birinci ağacın ürünüyle karıştırılır ve bir- 
likte bir kazanda kaynatılır. Tüccarlara tulum içinde satılan aselbent 
tütsüsü böyle hazırlanır. 


Bu üç ağaç gibi, Commiphora opobalsamum'un reçinesi olan Mek- 
ke pelesengi de Bizans sınırları içinde elde ediliyordu, ama bu yalnızca 7. 
yüzyıldaki ilk İslami fetihler döneminden beri böyleydi. Bunun nedeni, 
anayurdu Güney Arabistan olduğu halde, bu değerli reçinenin elde edildi- 
ği ağacın Mısır ve Filistin'deki ağaçlıklarda da yetiştirilmiş olması ve bu 
ağacın Seba Melikesi'nin Hazreti Süleyman'ı ziyaretiyle ilgili efsaneyle iliş- 
kilendiriliyor olmasıydı. Nitekim Roma İmparatorluğu için Filistin, Mekke 
pelesenginin ana ekonomik kaynağına dönüştü. Konstantinopolis'teki ba- 
lık sosu [garum] imalatının son kayıtlı gözlemcisi olan Pierre Belon, aynı 
zamanda, Kahire yakınındaki “Materea”da (el Matariya) pelesenk ağacını 
gören son kişiydi. Tüccarlar ona pelesenk ağacının, büyük masraf ve zah- 
metle Kahire'de yetiştirildiğini ve sıradan ticari Mekke pelesenginin Ara- 
bistan'dan” geldiğini söylediler —ki bu onun zamanında Filistin'deki pele- 
senk ağaçlıklarının geçmişte kaldığının kanıtıdır. Belki sonunda Haçlılar 
tarafından yok edilmişlerdi. Her nasıl olursa olsun, Mekke pelesengi Kons- 
tantinopolis'e, 7. yüzyıldan sonra Müslüman bölgesinden geldi: 8095'lerde 
yazılan Eparkh Kitabı'nın, neden klasik Yunanca balsamon yerine besbelli 
o sırada normal ticari terim olan Arapça adı barzen altında değindiğini de 
açıklar bu. Balsamon sözcüğü, İncil'de geçtiği için aşina olunan bir terim 
olarak kaldı, ama sonunda her gün kullanılan günlük anlamını yitirdi. 

Şeker, zencefil ve sandalağacı, özgün doğal ortamları çok daha do- 
Buda olduğu halde, Bizans İmparatorluğu'na Hindistan'dan geliyordu. Gö- 
rünüşe bakılırsa ödağacı Doğu Asya'dan, Konstantinopolis'te çok tutulan 
bir kokulu madde olan Hint sümbülü Hindistan'dan, ödağacı Doğu As- 
ya'dan geliyordu. Kügükhindistancevizi', besbáse ve karanfil -bildiğimiz 


a Ing. nutmeg; Küçük boy hindistancevizi olarak algılanmaması için bitişik yazılmıştır. Osmanlı- 
ca'da cevz-üd-tıbb denilen bu baharat Güney Pasifik Adaları'nda yetişen bir ağacın küçük ve sert kabuk- 
lu meyvelerinin öğütülmesiyle elde edilir —ed.n. 


40 Bizans İçin BiR Giriş 


kadarıyla— hiçbir Bizanslı'nın gitmediği Doğu Endenozya'daki uzak Baha- 
rat Adaları”ndan" geliyordu. Tarçın, Sri Lanka уа da Güney Çin'den geliyor- 
du: Her ikisinden de yukarıda alıntı yapılan Seremoniler Kitabı ve Simeon 
Seth birden fazla kaliteden haberdar olduklarına göre, tarçın gereksinimi, 
en azından 9. yüzyılın sonunda büyük olasılıkla bu iki yerden birden kar- 
şılanıyordu. Günümüzde Sri Lanka tarçını, Cinnamomum zeylanicum, 
her yerde en iyi tarçın olarak kabul ediliyor.” 

Olası tekellerin etkisi konusunda her ne söylenilirse söylensin, 
tüm bu baharatın kaçınılmaz bir biçimde çok nadir ve son derece pahalı 
oldukları gerçeği değişmez. İster kara, ister deniz yoluyla olsun, yolculu- 
gun yavaşlığı, gerçek ve sözde tehlikeleri, baharatın aşırı derecede yüksek 
fiyatını sağlama alıyordu. Kendi açılarından aynı altın, gümüş ya da değer- 
li taşlar kadar değerli ticari mallardı bunlar. Bizans birlikleri 626'da İran'ı 
istila ettiklerinde, alınan ganimet içinde baharatın önemli bir yeri olması 
şaşırtıcı değil. 


Romalı askerler Dastagerd'deki sarayda ... geride bırakılmış mallar 
buldular: 35-40 kilo Arap sarısabırı ve ödağacı; ipek; saymakla bit- 
meyecek kadar çok sayıda keten gömlek; şeker, zencefil ve daha bir 
sürü mal... Bu saraylarda ayrıca sayısız miktarda devekuşu, ceylan, 
yabaneşeği, tavuskuşu ve sülün buldular. Hüsrev'in avlağında as- 
lanlarla kaplanlar yaşıyordu.” 


Ancak fiyatlar arz ve talep etkileşimiyle belirlenir. Arz güçlükleri, 
şayet bu mallar mutlaka isteniliyorsa, fiyatın yüksek olacağını garantiye alı- 
yordu. Peki ama niye isteniliyordu bunlar? Örneğin yemek pişirirken tar- 
çın, karabiber ve şeker kullanmak niye zorunlu sayılıyordu? 


Vücur SALGILARI KURAMI VE BAHARAT GEREKSİNİMİ 

Galenos'un 2. yüzyılda yazdığı Yiyeceklerin Özellikleri Üstüne adlı 
elkitabında iyice açıkladığı beslenme sistemi, tüm bilimsel kuramların en 
etkileyicilerinden biriydi. Kuram iki kola ayrılır. 
a Güney Pasifik Adaları -ed.n. 
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Birinci kol “vücut salgıları kurami" dir. İnsan bedeni kan, balgam, sa- 
rı safra ve kara safra olmak üzere dört salgıya sahiptir. İdealde bu dört salgı 
dengeli olmalıdır, ama gerçekte böyle değildir. Bunlardan her birinin belir- 
li bir bireyin bünyesine hükmetmesine göre, söz konusu kadın ya da erkek 
sıcakkanlı (kanın hükmü altında), soğukkanlı (balgamın hükmü altında), si- 
nirli (sarı safranın hükmü altında) ya da karasevdalı (kara safranın hükmü 
altında) diye tanımlanabilir. Arkalarında yatan kuramı unutsak bile sözcük- 
leri hâlâ anımsarız. Kurama göre, dengesiz bir bünye insanı hastalığa açık 
kılar. Hekim-beslenme uzmanı ya da kendi reçetesini kendisi yazan kişinin 
hedefi, sağlıklı olmasını sağlayacağı için vücut salgılarını dengelemek ve 
dengede tutmaktır. Bunu yapmak için insan, bireyin yaradılışını doğru teş- 
his etmeli ve yiyeceklerin beslenme özelliklerini bilmelidir. 

Bu bizi ikinci kola, “yiyeceklerin gücü”ne götürür. Her besin öğesi 
değişik ölçülere göre bir yere oturtulabilir ve uygulamada en önemli olan 
ikisi şunlardır: Hangi vücut salgılarının üretimine ya da ortadan kaldiril- 
masına yardımcı oluyor? Sindirim sisteminden geçişi sırasında, her aşa- 
mada ne denli kolay ya da çabuk etki ediyor? Bir kez her besin maddesinin 
“gücü” belli olduktan sonra, amacı hem yeterince beslemek, hem vücut sal- 
gılarının ideal dengesini sağlamak olan günlük bir rejimde bir dizi uygun 
yiyecek ve içecek salık verilebilir. 

Altıncı bölümde çevrilen metinlerin genel amacı budur. Özellikle, 
İkinci Metin “Besin Kategorileri” başlığı altında; Üçüncü Metin vücut sal- 
gıları ve beslenmeyle ilgili etkilere göre; Dördüncü Metin aylık takvim ola- 
rak düzenlenmiştir. Bu el kitapçıklarının Yunan vücut salgıları ve beslen- 
me kuramının teknik dilini kullanıyor olmaları olgusu, onların salt hekim- 
lere yönelik olduğu anlamına gelmez. Tersine, De Cibis olarak tanınan yaz- 
malar derlemesi (Üçüncü Metin'in temeli), herhalde bir saray hekimince 7. 
yüzyıl imparatorlarından birine hitaben yazılmıştır. Bu haliyle yetersiz ol- 
masına karşın, belirtiler -herhangi bir biçimde yiyecek seçme şansı olan- 
lar arasındaki— sayısız Bizanslının, “bünye”leri ve “yaradılış”ları konusun- 
da az çok bilinçli olduklarını ve bunlara dayanarak yiyecek ve içeceklerin iyi 
ve kötü etkilerine dikkat ettiklerini akla getiriyor. Bu insanlar, tıpkı çağdaş 
spor ya da medya kişiliklerinin yaptığı gibi özel hekimlerden ve beslenme 
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uzmanlarından öğüt alıyor ya da tıpkı geriye kalanlarımızın yaptığı ölçüde 
beslenme üstüne kitaplar okuyorlardı. Okumaları, altıncı bölümde tamamı 
çevrilenler gibi kısa metinleri okumaktan oluşuyor olabilir ya da daha ileri 
gidip Simeon Seth ve başkalarınca yazılan ve bu kitapta zaman zaman bö- 
lümleri alıntılanan daha uzun yapıtları incelemiş olabilirler. Bununla bir- 
likte, Galenos'unkiler gibileri ya da Oribasios tarafından 4. yüzyılda derle- 
nen Tıbbi Koleksiyonlar'ın içinde yer alan türden, beslenmeyle ilgili ger- 
çekten ayrıntılı ders kitapları, besbelli hekimler için yazılmış ve olasılıkla 
neredeyse salt onlar tarafından okunmuştu. 

Baharat ve diğer kuvvetli tatlarla kokuların bu kuram içindeki özel 
yerine dikkat etmeliyiz. Kuvvetli tat ve kokularından sezilebileceği üzere, 
onların sıradan besinlerden daha büyük “güçleri” vardı. Bu nedenle, onla- 
rı almaya parası yetecek herhangi bir kimse tarafından, beslenmede hızlı 
ve belki köklü ayarlamalar yapmak için kullanılıyorlardı. Böyle ayarlamala- 
ra kısmen iklim ve mevsimlere göre davranmak için, ama daha düzensiz 
nedenlerle de -ya beklenmedik bir hastalığı tedavi etmek, ya uygunsuz yi- 
yeceklerin etkilerine karşı koymak, ya da hayat tarzı veya rejimdeki ani bir 
değişikliği telafi etmek için— gerek duyuluyordu. Sözgelimi gezginlerin 
olağandan büyük bir dayanma gücüne gereksinimleri var ve normalde ye- 
dikleri yiyecekleri yemeyi ya da aynı saatlerde yemeyi beceremeyebilirler. 
Çalıştırma yapan ya da önemli bir yarışa hazırlanan atletlerin de beslenme- 
lerinde aynı derecede ayarlama yapmaları gerekir. 

Güneydoğu ve Doğu Asya'da milyonlarca insanın yaptığı gibi hâlâ 
vücut salgıları kuramının bir uyarlamasına göre yaşayanlar, beslenmelerin- 
de hâlâ böyle ayarlamalar yapıyor, bu sırada özellikle baharat türlerinden 
bolca yararlanıyorlar. Fakat, artık vücut salgıları kuramının hükmünün kal- 
madığı çağdaş Avrupa ve Kuzey Amerika'da bile, daha yeni beslenme ku- 
ramlarına göre, şimdilerde “sağlık besinleri” ve “besin tamamlayıcılar” de- 
nilen şeylerle, beslenmede benzer hızlı ve köklü ayarlamalar yapmak mo- 
da oldu. İşin garibi bunların birkaçı, ortaçağ Konstantinopolis'inde kullanı- 
lan baharat ve otlarla aslında özdeştir. 

Altıncı bölümde —“yiyecek”ten çok “uyuşturucu” diyebileceğimiz ka- 
dar güçlü olan bazılarını da içeren- birtakım önemli koku verici maddelerin 
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beslenmeyle ilgili güçleri ve hiçbir biçimde yenilmeyen, ama çelenk halinde 
yemek odasının atmosferine katkıda bulunan birkaçıyla ilgili kullanışlı bir 
özet (İkinci Metin “Besin Kategorileri, VII.-VIII. Okuma Parçaları) var. Tat- 
lar gibi kokular da yemeğin bir parçasıydı. Tıbbi bakımdan kokular kendi 
başlarına önem taşırdı. Daha klasik çağ Yunanistan'ında -hem baharat, 
hem taze bitkilerdeki— koku verici maddelerin sağlık üzerindeki etkilerini, 
onların şölenlerdeki sunumuna özel dikkat göstererek detaylandıran el ki- 
tapları derlenmişti. Roma imparatoru Elagabalus yemek salonunun zemini- 
ne gül serpiştirirken ya da sofralara yukarıdan aşağı menekşe yağmasını 
sağlarken, yaratılan etkinin hem hoşa gitmesini, hem sağlık verici olmasını 
amaçlıyordu.” Bu arada, İkinci Metin'deki listede “tıbbi bitkiler” arasında 
başta gelen gül ve menekşe, aynı zamanda çeşnilendirilmiş şarapların bile- 
şeni olarak içiliyordu.” İkinci Metin'de bunlara, Güneybatı Asya'daki özgün 
yetişme ortamından şimdiye dek doğuya da, batıya da yayılan bir kokulu bit- 
ki, yasemin eşlik ediyor. Ayrıca fesleğen ve mercanköşk var; her ikisi de gü- 
nümüzde yemeklerde kullanılan otlar olarak sayılıyor, ama ortaçağ Konstan- 
tinopolis'inde yiyecek ya da şaraplarda olasılıkla kullanılmıyordu. 

İkinci Metin'de sıralanan gerçek baharat türlerinden üçü —safran, 
karanfil ve küçükhindistancevizi— çağdaş Avrupa'da yemeklik baharat ola- 
rak görece iyi biliniyor. Kalanların hepsi zaman zaman yiyecek ve içecek- 
lerde kullanılmıştı. Bunlardan misk, esmeramber, kâfur ve gülyağı daha 
sık; sandalağacı ve ödağacı ise çok daha seyrek kullanılmıştı. Baharat türle- 
rinin çoğunluğu “sıcak ve kuru” olsa da, kâfur ve gülyağının tam karşıt gü- 
ce sahip oldukları görülecektir. Liste okurun, istenilen her etki bileşimini 
sağlayacağı biçimde baharat seçmesine olanak tanır. 

Beslenme ayarlamalarına değişik koşullarda gerek duyulduğundan, 
ayarlamaları yapmanın çeşitli yolları vardı. Herkesin kendini mevsimlere 
göre ayarlaması gerekiyordu —sonraki bölüme balan- öyle ki, bu söz konu- 
su olduğu sürece, bütün bir ev halkı için yemek ve baharatlı şaraplar hazır- 
landığı zaman uygun bileşenlerden oluşan bir seçim yapılabiliyordu. Fa- 
kat, “yaradılış”larına bağlı olarak, kimi insanların belirli baharat türlerine 
başka insanlardan daha çok gereksinimi olabilirdi: Böyleleri için, her kişi- 
ye istediği kadar alma olanağı tanıyan, bandırmalık biçiminde hazırlanmış 
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soslar sunulabilirdi. Hasta olan ya da çok özel beslenme gereksinimleri 
olan bir kimse, özel bir yemeğe, yemekten sonra almak üzere özel olarak 
hazırlanmış bir hazmettiriciye ya da yemeğine ekmek üzere özel olarak 
çeşnilendirilmiş bir tuza gereksinme duyabilir. Bir gezgin, bulabildiği her- 
hangi bir şaraba karıştırmak için karma bir baharat tozu ya da hanlarda pi- 
şirilen yemeklerin besinsel niteliklerini artırmak için çeşitli baharat türleri 
taşıyabilir. Popüler bir ortaçağ şekerlemesi olan gül şekeri," gülün soğuk, 
nemli, baş ağrısını engelleyici gücünü şekerin sıcaklığına katarak yararlı 
kılmanın kolay bir yolu olarak Bizans'ta ortaya çıkmış olabilir. Artık klasik 
çağ Yunanistan'ının tipik bir özelliği olan kaşık tatlıları (gİykismata me tas 
apalareas” olarak) daha 12. yüzyılda biliniyordu ve beslenmede benzer bir 
rol oynadı.“ Kokulu alkolsüz içkiler (yortu günlerinde gerekliydi) ve koku- 
lu şaraplar hep popülerdi ya da, en azından, sürekli salık veriliyordu: Dam- 
la sakızı, anason, gül ve pelinle tat katılanları özellikle ünlüydü. Yedinci bö- 
lümde, İmparatorluk hekimi Oribasios'un Tıbbi Koleksiyonlar adlı 4. yüz- 
yıl yazmalarında verilen örnek tariflerde, Bizans'ta gözde olan üç koku ve- 
rici madde —safran, damla sakızı ve ayıfındığı reçinesi— önemli bir yer tu- 
tar. Bizans, kendinde önceki -ve sonraki- uygarlıklarca bilinmeyen kendi 
benzersiz “ayıfındığı reçineli balsam şarabı”yla böbürlenir. Safran ve dam- 
la sakızı, eğer bu çabuk çarpıcı karışım gerçekten tek bir tarifse (kimi edi- 
törler bu başlık altında en azından iki tarifin birbirine karıştırıldığına ina- 
nırlar), birlikte “anason şarabı”nda yer alırlar. 

Bir yanda ortaçağın anason şarabı, damla sakızı şarabı ve condi- 
tum'un öteki versiyonlarıyla, diğer yanda çağdaş vermut, apsent, uzo ve 
öteki baharatlı şaraplarla alkollü içkiler arasında gerçek bir bağlantı var. 
2003'te hâlâ büyük ölçüde kabul edildiği üzere, günlük beslenmenin bir 
parçası olarak günün belirli bir saatinde alındığında böyle içkiler sağlığa 
katkıda bulunur. Ancak tarihsel kayıtlarda bu bağlantıyı izlemek kolay de- 
a (Gül yaprakları ve toz şekerin birlikte ezilip karıştırılmasıyla elde edilen bir tatlı madde -ç.n. 

b “Leğen tatlısı” ya da “tabak tatlısı” diye çevrilebilecek bu ifade, tatlıların bir zamanlar böyle yenil- 
diğine işaret ediyor, ama bunun da ötesinde, Bizanslı yazar Theodoros Prodromos'da (ö. 1166) geçen 


bir deyim bu ve yaklaşık olarak: “Zenginler tatlıları leğenle (tabakla) yer, bizse uzaktan bakardık” anla- 
mına geliyor. Bu bilgi için Dr. P. Stathis'e teşekkür ederim -ç.n. 
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ğil -çünkü bu tür inanışlar, artık uzunca bir süredir, güncel bilimsel görüş- 
le uyum içinde değil. Söz konusu inanışlar gizliliğe itilmiştir. Aşağıdaki 
alıntıyla gösterildiği üzere, Konstantinopolis'in düşüşünü izleyen Osman- 
lı dönemi yüzyıllarında kokulu alkollü içki içmek, başka bir nedenle, çok- 
tandır gizli bir işe dönüşmüştü. 


(Hurma şarabını mayalandirma] sanatı, İslami kurallara uymadığı 
için açıktan açığa olmaktan çok gizlice uygulandığı halde, Anado- 
lu'da hâlâ anımsanıyordu. Şarabı, “on pislik” arasında sayan kanun 
yapıcı Cafer tarafından özel olarak yasaklanmıştı. Yasadışı olduğu 
halde, hazımsızlık ve karın ağrısını tedavi ilacı olarak tanımlandı- 
ğından alkollü içki sık sik damıtılıyor. Daha varlıklı olan insanlar, 
tıbbi niteliklerini geliştirmek için, damıtmadan önce onlara Çin sa- 
parası, esmeramber ve baharat ekletiyorlar; sıradan insanlarsa 
meyankökü ve afsinthin ya da İran pelini; (artık absinthium adı ger- 
çekten hangisine aitse) bu bitki Avrupa'da bilinen pelinden bir öl 
çüde farklı. Başkalarının, doğal ortamı İran olan nagir ya da ischir 
kökünü, Schoenanthus verus'u,' eklediklerini gördüm.” 
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Altına bölümdeki çeviriler arasında yer alan, (hakkında başkaca bilgi 
olmayan) Sofist Hierophilos'a atfedilen Dördüncü Metin, “Bir Beslenme Tak- 
vimi,” çok pratik bir yapıt. Ocaktan aralığa dek yılın her ayı hakkında, okura, 
hâkim ya da başat vücut salgılarına ilişkin bilgiler veriliyor, ardından sık sık, 
güne başlamak için makul miktarda baharatlı şarapla giriş yapılan bir yiyecek 
içecek seçimi öğütleniyor. Ayların en soğuğu olan ocak, üç ölçü baharatlı şara- 
bı gerekli kılıyor; uygun öğünler, hepsi sıcak servis yapılan ve hepsine en kes- 
kin baharat türleri (karabiber, Hint sümbülü, tarçın) konan kebap ya da av ku- 
şu ya da balık kazartrnalarindan oluşuyor. Hardal bitkisi de salık veriliyor. 

Bu takvimde rejimin başka yanları da unutulmamış. Öğütlenen ha- 
mam ziyaretlerinin sayısı yıl boyunca az değişiyor, ama farklı sabun ve los- 


a Doğu tibbinda kullanilan tatlı kokulu bir ot —.n. 
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yonlar belirleniyor. Kışın sevişmeye sıkça izin veriliyor: Haziranda (dolaylı 
olarak temmuz ve ağustosta da) tümüyle yasaklanıyor.” 

Bu tavsiyeler boşlukta durmuyordu. Yazarın açıkça tüm dikkatini 
verdiği sağlık konusuna ek olarak, bu elkitapçığını kullanan herkes bundan 
başka iki buyruğu göz önünde tutmalıydı. 

İlk olarak, yıl boyunca taze besin her zaman bulunmuyordu. Tam 
tersine: Neredeyse tüm besinler bir biçimde mevsimlikti. Hierophilos'un 
ocak ayında salık verdiği sebzelerin, o sırada bulunan pırasa ve yabani kuş- 
konmazın yanı sıra kış için saklanan lahana, şalgam ve havuç olması şaşır- 
tıcı değil; ocak meyveleri listesinin, (bekletmeye geldiği için) nar ve (kimi 
türleri kış başına dek olgunlaşmadığından) armudun yanı sıra kuru meyve 
ve kabuklu yemişlerden oluşması şaşırtıcı değil; mart için salık verilen bak- 
lanın kurutulmuş olması ve “tuzlanıp en iyi yeşil zeytinyağıyla karıştırılma- 
dan” önce ıslatılması ve iyice haşlanması şaşırtıcı değil. Okurun, martta 
“salamura yeşil zeytin” için etrafa bakınmaya sevk edilmesi oldukça doğal- 
dır, çünkü kış süresince tuzlanan ilk zeytinler artık yenmeye hazır olacak- 
tır. Çiçek kokularının nisanda içe çekilmesi gerektiği de oldukça doğaldır. 
Meyve yetiştiriciler kirazın haziranda; erik ve kavunun temmuzda; tatlı el- 
ma, şeftali ve cevizin eylülde yenildiğini sağlama almak için Hierophilos'la 
el ele vereceklerdir. 

İkinci olarak, dini takvim belirli tórelere -kimi perhizlere ve kimi 
önemli yortulara— uyulmasını buyuruyordu ve Hıristiyanlığın uygulanma- 
sı Konstantinopolis'te öylesine genel geçerliydi ki, pratikte herkesin beslen- 
mesinin buna göre ayarlandığını varsayabiliriz. 10. yüzyılda sarayda yeni- 
len bir Noel yemeğini bir Hıristiyan gözlemciden daha önce duyduk. Ta- 
rihçilerin daha gözü pek olanları, bu anlatıları, Sofist Hierophilos'un aralık 
ayı için verdiği yönergelerle ya da belki Theodoros Prodromos'un yazınsal 
değeri olmayan perhizle ilgili şiirinin aralık ayı dizesiyle birleştirebilirler: 


Aralık: Yabanıllığın şenlik yiyeceği olan tavşanları avlarım; tabakla- 
rımı lezzetli kekliklerle doldurur ve Noel yortusunu, Tanrı kelamı- 
nın büyük yortusunu kutlarım. Derim ki, bütün yemeklerden cö- 
mertçe al, karasevda lahanasını geri çevir.” 
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Aralıkta lahana konusunda Theodoros Prodromos ve Sofist Hierophi- 


los mükemmel bir uyum içindeler. Eğer fon olarak MS 763-4'teki sert kışın 
tablosunu resmedersek, Bizans'ın kış ortasında nasıl beslendiğini gözümüzde 
canlandırmaya yardıma olacaktır bu. O kışla ilgili olarak bir görgü tanığının, o 
sırada bir delikanlı olan kronik yazan Theophanes'in anlatısı var elimizde. 


тоа Mn AN c» 


+ 
oo 


Ekim başından sonra keskin bir soğuk vardı, ama yalnızca bizim ül- 
kemizde değil, doğuda, batıda ve kuzeyde hava daha da soğuktu. So- 
guk yüzünden Karadeniz'in kuzey kıyısı otuz arşın derinliğe ve yüz 
mil açığına dek dondu... Buz ve kar yağmaya devam ettiğinden, don- 
muş kıyının genişliği yirmi arşın daha arttı, böylece deniz karaya dö- 
nüştü. Hazarya, Bulgarya ve diğer komşu insanların ülkelerinden ge- 
len vahşi adamlarla evcil yaratıklar orada dolaşır oldu. Şubat içinde, 
ilahi bir buyrukla... buz, çok sayıda, dağ gibi buz kütlelerine bölündü. 
Rüzgârın gücü onları aşağıya, Daphnousia' ve Hieron'a' dek sürükle- 
di, öyle ki, Boğaziçi'nden geçerek kente ve ta Propontis," Abydos“ ve 
Adalar'a dek gelip her kıyıyı doldurdular. Kendim görgü tanığıydım 
ve otuz arkadaşımla birlikte açığa, onlardan birine kadar gidip üstün- 
de oynadık. Buzdağlarının üstünde hem yabani, hem evcil olan bir 
sürü ölü hayvan vardı. İsteyen herkes, engelle karşılaşmadan, Sophi- 
anae'den' kente ve Chrysopolis'ten! St. Mamas? ya da Galata'ya kara- 
dan yolculuk edebilirdi. Bu buzdağlarından biri akropolün" limanına 
çarpıp darmadağın etti. Kocaman başka biri sur duvarında parçalanıp 
suru fena halde sarstı, öyle ki, içerideki evler de sur duvarıyla birlikte 
titredi. Bu buzdağı üç parçaya bölündü, kenti Senato'dan Boğaziçi'ne 
dek kuşattı ve surlardan daha yüksekti. Kentin tüm erkek, kadın ve 


Karadeniz'in batı kıyısında bulunan Kefken Adası'nın antik adı -ç.n. 
Trabzon ile Tirebolu arasında bulunan Yeros Burnu'nun antik adı -ç.n. 
Marmara Denizi'nin antik adı —ç.n. 

Çanakkale'de, Boğaz'ın Anadolu kıyısında antik kent -ç.n. 
Çengelköy'ün antik adı -ç.n. 

Üsküdar”ın antik adı -ç.n. 

Beşiktaş'ın (?) antik adı. Yunanca: Aghios Mamas —ç.n. 

Bugün Topkapı Sarayı'nın bulunduğu tepe kastediliyor —ç.n 
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çocukları buzdağlarında balanaktan kendilerini alamıyorlardı; sonun- 
da ağıt yakarak ve gözyaşları içinde evlerine gittiler; bu olay hakkında 
ne diyeceklerini bilememenin şaşkınlığı içindeydiler.” 


Öteki büyük Hıristiyan bayramı olan Paskalya'dan önce, et ve hay- 
vansal ürünlerin yasak olduğu uzun süreli Büyük Perhiz gelirdi. Paskalya ta- 
rihi değişkendi (Doğu ve Batı kiliseleri sonunda işte tam bu noktada bölün- 
müştü), ama çoğu kez nisan başına denk gelirdi. Bundan dolayı Büyük Per- 
hiz'in normalde martta olacağı kabul edilirdi ve Sofist Hierophilos bu yüzden 
martta et salık vermez: Çünkü okurları bundan seyrek olarak yararlanabilir- 
di. Konstantinopolis'te Büyük Perhiz'in kendisinden önce bir e tyrine ya da e 
tyrophagos, “Peynir Haftası” gelirdi; o sırada süt içip tereyağı ve peynir yeme- 
nize hâlâ izin vardı, ama artık ete izin yoktu. O hafta, batıda Sexagesima,” 
Konstantinopolis'te tes apokreos, “etten uzak dur” pazarı diye bilinen pazar 
günüyle başlardı. Büyük Perhiz'in sonu -perhiz bakımından- “Büyük Per- 
şembe”ye, Paskalya haftasının perşembesine rastlardı. Prenses Anna Kom- 
nena, Yunanca'da Paskha olarak bilinen “mistik Paskalya kuzusunu işte o 
gün kurban edip paylaşırız” diye açıklar.” Anna, terminolofisini Markos ve 
Matta İncil'lerinden alıyor. Bu ev yortusunu, Paskalya'nın pazar gününde 
kamusal bir yortu izler, o gün imparator Saray'dan Ayasofya'ya alayla gider- 
di. Müslüman rehin Harun bin Yahya'ya göre, alayın yolu üstünde bulunan 
çeşmeden o gün su değil, baharatlı şarap akardı. 


Yortu gününde bu çeşmenin deposu on bin çömlek şarap ve bin 
çömlek çiçek balıyla doldurulur, sonra hepsine bir deve yükü nar- 
din, karanfil ve tarçınla baharat katılarak hepsi baharatlanır. Depo- 
nun üstü, kimsenin içini göremeyeceği biçimde örtülür. İmparator 
saraydan çıkıp kiliseye girdiği sırada yontuları ve onların ağızlarıyla 
kulaklarından akan baharatlı şarabı görür; şarap, doluncaya dek alt- 
taki yalakta toplanır. İmparatorun alayında yer alan herkes, şenliğe 
doğru yürürken bu şaraptan dolu dolu bir kupa alır.» 


a o Paskalya'dan önceki ikinci pazar -ç.n. 
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toprakları yüzyıllarca Akdeniz dünyasında en büyük siyasal birimi 
oluşturdu. Birinci Haçlı Seferi'ne katılan Nangis'li Bartolf'un gózlem- 
lediği gibi, bu büyük ve çeşitlilik içeren imparatorluğun ticaret ve haraç geli- 
ri hâlâ Konstantinopolis'e akıyordu: “Sakinlerinin tüm gereksinimleri yoğun 
deniz ticareti yoluyla sürekli karşılanıyor. Kıbrıs, Rodos, Midilli, Korint ve 
birçok ada kente hizmet veriyor; Akhaea', Bulgarya ve Yunanistan onu tat- 
min etmek için uğraşıyor ve en iyi ürünlerini ona gönderiyorlar. Roma'nın 
Asya, Avrupa ve Afrika'daki kentleri ona armağanlannı göndermekten asla 
vazgeçmiyorlar.” Yoğun bir dış ticaretin yolu da buradan geçiyordu: Karade- 
niz, Azak Denizi ve büyük Rus ırmaklarının ürünleri Konstantinopolis'e akı- 
yordu, bunların içinde tuzlanmış ya da tütsülenmiş mersinbalığı ve —geç dö- 
nem ortaçağ kaynaklarında ilk kez adı gecen- havyar gibi ince lezzetler var- 
dı. Nadir baharat ve koku verici maddeler, Doğu ticaret güzergâhları boyun- 
ca, Trabzon, Musul, Urfa [Edessa] ve İskenderiye üstünden Bizans dünyasıy- 
la temas sağlayarak Konstantinopolis'e ulaşıyor ve bunlar Akdeniz dünyasın- 
da Bizans döneminden önce tanınmayan ya da çok az tanınan çeşitli egzotik 
oryantal kokuları içeriyorlardı. Böyle bir tanesi, Simeon Seth'in bir hayli doğ- 
ru olarak “bir biçimde Harezm'in doğusuna düşen Toupat adlı bir kentten” 
geldiğini söylediği, başka bir deyişle Tibet'ten gelen, moskhos “misk”dir. 
Ötekiler maker “besbase,” moskhokaryon “küçükhindistancevizi,” santalon 
“sandalağacı,” xylaloe “ödağacı”dır. 
Ticaret güzergahları üstündeki stratefik konumu göz ónüne alındı- 
ğında şaşırtıcı olmayan olgu, Byzantion”un, Konstantinopolis olarak yeni- 


E ski Roma İmparatorluğu kadar geniş olmamakla birlikte, Yeni Roma 


a Peloponnes "in kuzey kıyısında bir yöre -ç.n. 
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den kurulmadan yüzyıllar önce çarşılarıyla ünlü olmasıydı. Karadeniz kıyı- 
sı yoluyla “On Binler”le birlikte Yunanistan'a dönen Ksenophon, Byzanti- 
on'un çarşısına değinen ilk gözlemcidir. Makedonyalı Philip'in yükselişini 
konu alan Theopompos, kentin bu eşsiz karakterini vurgular. 


Bizanslılar uzun zamandır demokratikti; kentleri sığınılacak bir li- 
mandi insanların hepsi zamanlarını çarşı ve limanda geçirirlerdi, zevk 
düşkünü ve meyhanelerde buluşup içmeye alışkınlardı. Khalkhe- 
don'lular bu demokrasinin bir parçası olmaktan uzaktılar ve o günler- 
de kendilerini işe ve yeme içmeye vermişlerdi; bir kez Bizans demok- 
rasisinin tadına varınca lüks onları mahvetti. Daha önce günlük hayat- 
larında çok duyarlı ve ölçülüyken artık ayyaş ve savurgan oldular.” 


Theopompos'un savının? altında yatan önyargıları nasıl anlarsak anla- 
yalım, Byzantion'a başlıca bir ticaret merkezi olarak bakışı doğrudur ve bu ka- 
rakteri Konstantinopolis de korudu. İustinianos'un zamanında, kenti doğu- 
dan batıya bir uçtan bir uca geçen Mese, “Orta Yol”un işlek bir çarşı olduğu- 
nu —ve Prokopios'a* göre orada “500'den fazla fahigenin" işini yürüttüğünü 
biliyoruz. Eparkh Kitabı'na daha önce değinilmişti: Bilge Leon'un 895'lerde 
derlenen ve Konstantinopolis'in ticaret loncalarını düzenleyen bu kararname- 
si kentteki perakende ticaret üstüne çok kapsamlı bilgi verir. 


Hayati gereksinimler kolayca sağlanabilsin diye, bakkallar dükkân- 
larını Kent'in herhangi bir yerinde, geniş caddelerde ve ev blokla- 
rında açabilirler. Et, tuzlu balık, işkembe, peynir, bal, sıvı yağ, her 
türlü sebze, tereyağı, katı ve sıvı katran, sedir yağı, kenevir, keten to- 
humu, alçıtaşı, çanak çömlek, kavanoz, çivi, kısaca teraziyle değil, 
kantarla satılan her maddeyi satacaklar. Baharatçı, sabuncu, mani- 
faturacı, meyhaneci ya da kasapların işine ait herhangi bir maddeyi 
satmayacaklar...' 


Konstantinopolis'in demin alıntılanan yönetmelikte sözü geçen “ge- 
niş caddeleri,” başka yerlerdeki ortaçağ kentleriyle paylaşılan bir özelliktir. 
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Yunanca'da onlara plateiai denir; bu klasik Yunanca ad cok erken dónemde 
Latince ye” uyarlanmıştır ve İtalyanca piazza, Fransızca place ve İspanyolca 
plaza ile bağlantılıdır, ne var ki, bu sözcükler Batı'da kısa zamanda, sütunlu 
geniş bir yoldan çok bir meydanı ifade eder oldular. Bu çarşı sokaklarının 
Konstantinopolis'in günlük ticaretindeki önemi iki diplomat gezgin tarafın- 
dan özellikle belirtilir. Bunlardan biri kente 1332'de gelen, Arapça konuşan 
bir Kuzey Afrikalı, öteki kentten 1437'de geçen bir İspanyol diplomattır. İlki, 
İbni Battuta, Orta Asya'dan yurduna dönen bir Bizans prensesine eşlik eden 
kafileye seçilmeyi başardığında, tarihsel metropolü ziyaret etmek için ömür 
boyu güttüğü bir hevesi gerçekleştirdi. İbni Battuta şöyle yazar: 


Törelerinden biri, kralın (armağanı olan) onurlu kaftanı giyip atına 
binen herkesi, insanlar onu görebilsin diye kent pazarlarından bo- 
ru, fifre ve trampet eşliğinde törenle geçirmek. Bu genellikle, taciz 
edilmemeleri için, Özbek sultanının topraklarından gelen Türklere 
yapılıyor. Beni pazarlardan bu tarzda geçirdiler. 


İbni Battuta'nın öyküsünün aşağıdaki ayrıntılarıyla netleştiği üzere, 
bu “çarşılar,” baharat çarşısı da” dahil, çağdaş İstanbul'dan aşina olduğu- 
muz kapalı çarşılar değildir henüz: Bunlar açık alanlar, erken dönem orta- 
çağ kentinin plateiai ya da sütunlu sokaklarıdır. 


Astanbül? denen kısım, nehrin“ doğu yakasidir. Hükümdarla devlet 
erkânı burada oturuyor, nüfusun büyük bölümü de buraya yerleş- 
miştir. Çarşıları taşla döşelidir ve gayet geniştir. Her zanaat erbabı 
kendi başınadır, başkalarıyla karışık değiller. Her çarşının ayrı kapı- 
ları vardır; geceleyin kapatılır. Ve enteresan bir nokta, çarşı esnafı- 
nin ve zanaatkârların çoğu kadındır!” 


a (o Mısır Çarşısı —ed.n. 

b İbn Battüta'dan (1304-1368/69) önce Arap coğrafyacı Yakut el-Hamavi (1179-1229) İstanbul adim 
kullanmıştır. Tarihçi ve coğrafyacı Ebu'l-Fida da (1273-1331) İstanbul Halici'nden bahsederken aynı adı 
kullandı —ed.n. 

c Haliçin -ed.n. 
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Tesadüfen, Haliç, ağız bölümünde kuzeydoğuya döndüğü için -ve şans 
eseri İbni Battuta kente kuzeyden yaklaştığı için— İbni Battuta İstanbul'u bu 
körfezin “doğu yaka"sina yerleştirir. Tarımlamasına göre kentin öteki yanı, Ha- 
liç'in “batı,” daha doğrusu “kuzey” kıyısındaki Galata ve Pera'dan oluşur. 

Yüz yıl sonra, İspanya'nın temsilcisi olan Pero Tafur'un ziyareti 
gerçekleşti. Ayasofya Kilisesi'nin dışında, diye gözlemledi Pero Tafur, “şa- 
rap, ekmek, balık ve -Bizanshlar bu yiyeceğe alışkın olduklarından— her 
şeyden daha çok kabuklu deniz hayvanı satmayı âdet edindikleri, içinde 
dükkânlar olan büyük çarşılar var... Burada hem yöneticilerin, hem sıradan 
insanların herkesin içinde yemek yediği taş masalar bulunuyor. Pero Ta- 
fur'un verdiği son bir ayrıntı, I. Manuel'in o denli tadını çıkardığı sıcak so- 
kak yemeğinin, dört yüzyıl sonra da Konstantinopolis'in özel bir yanı ola- 
rak kaldığını akla getiriyor. 

“Konstantinos Manasses (Moral Poem [9. 62. 638 Miller]) “İçi yağlı 
sütle dolu meme emen oğlaklar tüm diğer yiyeceklerden daha zengin ve bes- 
leyicidir” diye yazıyordu. Değişken bir beslenmeye ilgi duyanlar için Konstan- 
tinopolis çarşılarında satışa sunulan et çeşidi gerçekten çok fazlaydı. Gözde 
av hayvanları arasında, Simeon Seth tarafından tüm diğer av hayvanlarından 
çok salık verilen “genellikle gazelia denilen dorkades,” yani İç Anadolu cey- 
lanları vardı. İmparatorluk parklarında sürüler halinde bakılan yabaneşekleri 
de vardı. Liutprand, onlar imparatorun gurur ve neşesiydi, der; oysa kendisi 
onların Cremona'daki evcil eşeklerden hiçbir farkı olmadığını düşünüyordu 
ve herhangi bir yırtıcı kurdun onunla aynı görüşte olacağından emindi. Üs- 
telik çağdaş Türkiye pastirma'sının bir habercisi olan kurutulmuş et, ilk kez 
Bizans döneminde yörenin bir ince lezzeti haline geldi. 

Bu dönemde, önceki ve sonraki birçok yıl, Konstantinopolis'in mer- 
kezi sığır ve koyun pazarı en to Strategio, “Komutanlık”ta”ydı. 


Kasapların, koyun sürülerini satmaya gelen yabancı tüccarları Niko- 
media" ya da başka kentlerde beklemeleri gerekmez: Eti ucuza al- 


a Bugünkü Sirkeci civannda bulunan, üst düzey devlet yöneticilerinin oturdukları alan -ç.n. 
b İznik'inantikadı -ç.n. 
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mak için onlarla Sangarios" Irmağı'nın ötesinde buluşmaya gitme. 
leri gerekir. Koyun besleyen [yerli] halktan kişiler, hayvanlarını an- 
cak belirlenmiş kasaplara satabilir ve yalnız onlar aracılığıyla ticaret 
yapabilirler. Kırsal kesimden olan insanların, kente koyun satmaya 
gelmelerini engelleyemezler.? 


İşin garibi, domuz pazarı en to Tauro'daydı (Boğa).” Bu buluşma 
yeri, Paskalya ve Pentekosti* arasında gözde bir lüks olan bahar kuzusu sa- 
tışlarının merkezi olarak ek bir rol oynuyordu —ve bu özel bahar rolüne, 
Paskalya'dan sonraki salı günü kutlanan Havariler Günü'nde, imparatorun 
“Boğa”da övgü dolu şarkılarla karşılandığı törenle hazırlanıyordu adeta.” 


Domuz satın alan, boğazlayan ve satan herkesin, işlerini en to Tauro, 
“Boğa'da” yapmaları gerekir. Domuz sürülerini görmek için Kent'ten 
dışarı çıkan ve onları orada satın alan her tüccar; domuzu gizlice Kent 
semtlerine getiren her kişi; domuzu aşırı bir fiyata satan her kişi kır- 
baçlanacak, saçları kazınacak ve domuz kasapları loncasından atıla- 
caktır. Domuzu soylu birinin evine götürüp orada özel olarak satan 
her kişi aynı cezalara maruz kalacaktır. Resmi olmayan tüccarlara do- 
muz satamasınlar diye, lonca başkanları, hayvanlarını kente getiren 
tüm domuz çobanlarının adlarını kaydedeceklerdir. Bütün satışlar ka- 
muya açık olarak en to Tauro yapılmak zorundadır." 


İmparatorun alayı o aynı Havariler Günü'nde, “Boğa”dan “Fırıncı- 
lar Kemeri"ne, en to phourniko ton artopolon, giderdi. Aynı güzergâh baş- 
ka zamanlarda da izlenirdi; bu iki önemli nokta birbirine yakındı.” Bu 
Konstantinopolis fırıncıları, VI. Leon döneminde derlenen Eparkh Kita- 
bı'nda epeyce özel yasalara bağlıdır. Belediye yasaları ekmek için istenile- 
cek fiyatı büyük bir hassaslıkla belirler, aynca fırınların insan ve hayvan 
kadrosunu kamu hizmetlerine gönderilmekten muaf tutar. 

a Sakarya (Irmağı"nın) antik adı -ç.n. 


b Yaklaşık olarak Beyazıt Meydanı'nın yerinde bulunan alan -ç.n. 
c  Paskalya'dan sonraki yedinci pazar günü kutlanan bir Hıristiyan bayramı -ç.n. 
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Fırıncılar, ekmeği, Eparkh'ın buyurduğu gibi zaman zaman buğday 
fiyatı doğrultusunda ayarlanan ağırlığına göre satacaklardır. Buğda- 
yı, Daire Başkanı'nın” ambarından, ödenecek vergisi bir altın no- 
misma" tutan miktarın karşılığı olan birimler halinde satın almala- 
rı gerekir. Öğütme, hamuru kabartma ve ekmeği pişirmenin ardın- 
dan, ekmeğin fiyatını, her bir altın nomisma başına bir keration' ve 
iki miliaresia" ekleyerek hesaplayacaklardır: Keration onların kârı; 
iki miliaresia, öğütmeyi yapan adamlarla hayvanları çalıştırmanın 
ücreti, ayrıca fırın ateşi ve aydınlatmanın masrafıdır. Ekmek pişir- 
mede bir kesinti olmasını engellemek için fırıncılar, ne kendileri, 
ne de hayvanları, asla herhangi bir kamu hizmetine çağrılamazlar. 
Fırınları herhangi bir konutun altında olamaz...” 


Bizans'ın 1600 balıkçı teknesi (istatistikler Dördüncü Haçlı Seferi'nin 
tarihçisi Pairis'li Gunther"in” yapıtından geliyor) günlük avlarını, kent surları 
içindeki iskele ve kıyılara getirmekle resmen yükümlüydüler. Balık satıcıları, 
balığı, kent içindeki çeşitli pazar sokaklarından birinde halka satmak için, doğ- 
rudan kıyıya demir atmış teknelerden satın alacaklardı. Yerel balıklar ancak ta- 
ze olarak satılacaktı: Dışsatım için tuzlamak özellikle yasaklanmıştı ve herhan- 
gi bir gereksinim fazlasını elden çıkarmayı düzenlemenin yolu, balığı dilimle- 
yerek satmaktı. Toptan ve perakende satış fiyatlan, günlük avın miktarına gö- 
re günlük bazda ayarlanıyordu; pazar denetçileri kadar devlet de payını alıyor- 
du. Sistemin çalışmasını ve kazanç getirmesini, iki önlemin sağlaması bekle- 
niyordu. Balık satıcıları loncasının başkanlannın, her gün tan vakti Eparkh'a 
gidip pazara gelen beyaz etli balığın miktannı bildirmeleri gerekiyordu ve ba- 
Ка teknelerinden halka doğrudan satış yasaktı.” Ama uygulamada alternatif 


a Yazar özgün metinde "Assistant" (asistan) sözcüğünü kullanırken, genellikle mali işlerden so- 
rumlu olan Sekretikoi (sekreterler diye çevrilebilir) denilen bürokratları kastediyor olmalı. Bunların ça- 
lıştıkları dairelere de Sekreta adı veriliyordu ve bunlar aşağı yukarı bir daire müdürlüğüne denk düşü- 
yordu -ç.n. 

b Yunanca'da ilkin genel anlamda paranın karşılığı olan, daha sonra altın sikkeleri ve sonunda Bi- 
zans altın sikkesi solidus'u nitelemek için kullanılan sözcük. solidus 4,55 gram altına eşitti -ç.n. 

с 2,27 gram gümüşe eşit gümüş sikke birimi -ç.n. 

d  2keration'a eşit gümüş sikke birimi -ç.n. 
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bir kaynağın -bir olasılıkla karaborsanin- olduğunu biliyoruz. Konstantinopo- 
lis hayatından (her ne kadar bir hayli göz boyayıcı olsa da) sayfalar olarak ka- 
bul edilebilecek Prodromik Şiirler, kephalos tripithamos augatos ek to Rygin, 
“Rygin limanından, üç karış eninde, yumurtası olan bir kefalden” söz eder. 
Şimdi, bu “Rygin” kesinlikle Region'dur: Marmara Denizi'nin kuzey kıyısın- 
daki kent surlarının hemen dışında, Konstantinopolis'in batısındaki ilk li- 
man.” Kenti Türklerin zaptından yaklaşık yüz yıl sonra ziyaret eden Pierre Be- 
lon'un gözlemleri, limanın Konstantinopolis surlarının dışında ve (olasılıkla 
daha az kontrol edilen) bir pazar konumunda olduğunu onaylıyor. Pierre Be- 
lon, aynı yerde, "Konstantinopolisin Trakya'yla buluştuğu son limanda”" 
melca, caimac ve oxygala —başka bir deyişle kesmik, kaymak ve yoğurt- satıl- 
dığını gördü. Oxygala sözcüğü, hafif değişmiş halde, çağdaş Yunanca'da xyno- 
galo olarak varlığını sürdürüyor: Günümüzde genellikle “ekşi süt” anlamına 
geliyor, ama hâlâ (Diane Kochilas'ı alıntılıyorum) “taze ekşi sütün, koyun de- 
risinden bir tuluma konulup üç beş gün boyunca çalkalanmasıyla yapılan il- 
kel, hoş bir ekşiliği olan, yoğurt benzeri bir peynirin” adı olarak da kullanılı- 
yor. Ekşi sütten yapılan bu tür bir peynir, beslenmeyle ilgili Bizans yazarların- 
dan (İkinci Metin, X. Okuma Parçası) biri tarafından özellikle el üstünde tutu- 
luyor —başka peynirlerin, diye kestirip atıyor, “hepsi kötü.” 

Demek ki, çağdaş İstanbul'un kapalı çarşılarının geçmişi, ünlü baha- 
rat çarşısı (Mısır Çarşısı) da dahil, doğrudan ortaçağ kentine değil, “Saraydan 
uzak olmayan, sağlam duvarlarla çevrili, içinde güzel ve ferah kemerli yapıla- 
rı, çini ve yarı saydam taşlardan bir tavanı olan çok büyük ve hog bir çarşı ya- 
pılmasını buyuran” ve İstanbul'u 15. yüzyıl ortasında yeniden planlama ve in- 
şa süreci içine sokan II. Mehmed'e dayanıyor. Aynı hükümdar, ona övgüler 
düzen yazarına göre, “kente baştan başa güzel evler, hanlar, çarşılar dikti.””” 


BALIK VE BALIK Sosu 


Ortaçağ dönemi Konstantinopolis çarşılarının bu kabataslak anlatı- 
mı, Bizans'ın gıda maddeleriyle ilgili hızlı bir inceleme için bir giriş göre- 
vi görüyor. 


a Özgün metinde “buttermilk” olan bu sözcük, tam olarak, “tereyağı alındıktan sonra geride kalan 
yağsız süt” anlamına geliyor —ç.n. 
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Erken dönem Byzantion'u balıkça zengindi, çağdaş İstanbul da öyledir. 
İmparatorluk Konstantinopolis”i de farklı değildi. Tonbalığı mevsiminde Ça- 
nakkale Boğazı'nda ağlann boş kalması gerçekten nadirdi -ve şeytanın işi sa- 
yılırdı.” Klasik çağ Yunanistan'ında bilinen tüm incelikli deniz ürünlerine ek 
olarak Bizanslılar tuzlu kefal balığı yumurtasını, ootarikhon, takdir ediyorlardı 
(ootarikhon sözcüğü sözcüğüne “kurutulmuş yumurta"dir: Bu Yunanca sóz- 
cük, Kopt dilindeki outarakhon ve böylece Arapça butarkhah ve çağdaş “botar- 
go” teriminin kaynağıdır)” Bizanslılar, 12. yüzyıla gelindiğinde Karadeniz'in 
yeni incelikli deniz ürünü olan havyarın, kabiari, tadına bakınışlardı. Yine de, 
daha sonra uzak İngiltere'den tütsülenmiş ringa balığı, rengai, ithal ettiler. 

Altıncı bölümdeki metinlerde balık (ve diğer yiyecekleri) ayrıntılı 
olarak incelerken, beslenme uzmanlarının, kimsenin yemediği yiyecekler 
hakkında yazmadıklarını da akılda tutmalıyız. Onlar seçme olanağı bulu- 
nanlara, bilgece ya da bilgelikten uzak öğütler verirler. Yazarın biri “kefa- 
lin daha ziyade sağlıksız”, “yağlı balığın... kötü bir besin maddesi olduğu- 
nu ve kötü vücut salgıları ürettiğini” ve tonbalığının “salamura ya da tuz- 
lanmış yenilmesi gerektiğini” düşünüyordu; buradan kefal, yağlı balık (us- 
kumru gibi) ve (mevsiminde) taze tonbalığının Bizans mönüsünde olduğu 
sonucuna varıyoruz. Mönüde yine, klasik çağlardaki kadar gözde olan bar- 
bun;” bugün hâlâ İstanbul'a ait zevklerden biri olan levrek; tırpana, fener- 
balığı ve zehirli vatozla çarpan vatoz vardı -son ikisi günümüzde biraz göz- 
den düşmüştür. Yengeç,” ıstakoz ve böcek rağbet görürdü; ahtapot, diken- 
li ahtapot, kalamar ve supya da öyle. Kabuklular istiridye, midye, tarak, açi- 
vades ve denizsalyangozu çeşitlerini içeriyordu. 

Cremona'lı Liutprand, Konstantinopolis balık sosundan uzun uza- 
dıya söz eder. İmparator tarafından bizzat tadına bakılmış olan bir porsi- 
yon yağlı oğlak gönderilmiş olmasından duyduğu tiksintiyi soğukça: “Balık 
sosu içinde yüzen, marifetmiş gibi sarınısak, soğan ve pırasayla doldurul- 
muş bir şey”” diye ifade eder. Onun bu ürünle ilk karşılaşması değildi bu. 
Gelişinden kısa bir süre sonra sarayda akşam yemeğine davet edilmişti: 


O gün beni kendisiyle akşam yemeğine çağırdı. Ama beni büyük 
adamlarından herhangi birinin önüne geçirmek istemedi, böylece 
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ondan on bes yer ileride ve órtüsüz masada oturdum. Maiyetimden 
hiç kimse benimle oturmadığı gibi, ağırlanmış olduğum binayı bile 
görmediler. Bu yemek oldukça iğrenç ve tarifsizdi; yağ içinde yüzü- 
yordu ve balıktan yapılma çok nahoş başka bir sıvıya batırılmıştı.”” 


Liutprand'ın anlatış tarzına bakılırsa, bir zamanlar tüm Roma İm- 
paratorluğu içinde bildik bir lezzet olan balık sosu (garum ya da Latince Ji- 
quamen) 10. yüzyıla gelindiğinde -iyi de olsa, kötü de olsa— Batı'da açıkça 
unutulmuştu. Liutprand ve potansiyel okur çevresi bu konuda az şey bili- 
yordu. Fakat Konstantinopolis, Liutprand'ın keşfettiği üzere, garos'tan hoş- 
lanmaya devam ediyordu. Gerçekten Türk yönetiminin ilk yıllarına ve Pier- 
re Belon'un 16. yüzyıldaki ziyaretine dek bu böyle sürüp gitti: 


Bir zamanlar Roma'da şu anda sirkenin kullanıldığı kadar yaygın 
kullanılan, garum denilen bir sıvı vardı. Türkiye'de onun her za- 
manki kadar popüler olduğunu gördük. Konstantinopolis'te onu 
satmayan bir tek balıkçı dükkânı yok... Konstantinopolis'in ga- 
rum üreticileri çoğunlukla Pera'da bulunuyor. Balığı günlük ola- 
rak satışa hazır hale getirip kızartarak satıyor ve iç organlarıyla yu- 
murtalarını garum'a dönüştürmek üzere tuzlu suda kaynatarak 
kullanıyorlar.” 


Mayalanmış balık sosu, her yiyeceğe kuvvetli ve başkasıyla karıştı- 
rılması olanaksız bir koku verir, ama soya sosunda olduğu gibi, beslenme 
bakımından başlıca etkisi yiyeceklere tuz eklemektir. Apicius'un yüzlerce 
Roma tarifinde harç olarak balık sosu var (kendi başına tuzun adı yalnız üç 
tarifte geçiyor). Benzer bir biçimde, bu kitapta çevrilen Bizans metinlerin- 
de, balık sosu sıkça geçerken tuz nadiren anılıyor. 

Bizans çiftçilik elkitabı Geoponika'ya -ki tesadüfen Liutprand”ın 
kendi yaşadığı dönemde derlenmişti— alınan metinlerin çoğunda olduğu 
gibi, yedinci bölümdeki garos tarifleri olasılıkla Romalıların zamanından 
kalmadır. Piskoposun, sarayda akşam yemekleri yerken, tam da bu metin- 
lerdeki türden süreçlerin kokusunu almış ve sonuçlarını görmüş olduğu 
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varsayılabilir. Çağdaş Güneydoğu Asya'da ev tipi balık sosu üretimindeki 
geleneksel yöntemler tümüyle benzerlik gösterir. 


ET, YUMURTA, SÜT VE PEYNİR 


Bir keresinde bu yolu aç susuz adımlarken kızarmış et kokusu bu- 
run deliklerime saldırdı, iç organlarımı harekete geçirdi, açlığımı 
yeniden kamgiladi. Kokuyu izledim ve kendimi bir kasap dükkânın- 
da buldum: Büyük bir şişte dönen etle karşılaştım. Dükkâncı kadı- 
nın gönlünü okşayacak biçimde konuşmaya başladım: 

“Efendim, hanımefendi, madame la charcutiğre, usta kasabın 
saygıdeğer karısı, bana sakatattan bir küçük parça, bir parçacık inek 
memesi, şişe geçirilmiş etten de koca bir dilim ver, şöyle kart tara- 
fından, kemiğe yakın tarafından, yağsız tarafından...” 

Güzel kadını gördüm, lezzetli eti gördüm; çabamın boşa çıkaca- 
ğını, şeytanlıklarımın meyve vermeyeceğini bilmiyordum; onun ha- 
ince niyetleri olduğunu bilmiyordum. Beni elimden tuttu, bana bir 
tabure getirdi, benim için bir sofra kurdu ve dedi ki, 

“Otur effendi,* otur hukuk yalayıp yutmuş adam, otur koca fey- 
lesof...” 

Benim için sofrayı kurdu, bana bir peşkir verdi, dilimlenmiş etle 
dolu bir tabak koydu önüme. İlk lokmayı mideye indirdim, sonra 
ikincisini, sonra üçüncüsünü ve tam dördüncüyü kesmek üzere ba- 
simi eğiyordum ki, ansızın (o pis kokulu, boktan şeyi nerede saklı- 
yor olabilirdi?) kafama bir parça bumbar fırlattı ve dedi ki, 

“Ye bunu, mürekkep yalamış efendi, feylesoflar feylesofu, saka- 
tat ve bağırsak savağı bekçisi! Bizim sıradan etimizi yiyeceğine, ne 
diye kendi mürekkebini içmiyorsun?””? 


Eparkh Kitabı'nda, Konstantinopolis kasaplarının taze eti en iyi fi- 
yata almaları konusunda dile getirilen kaygıyı görmüştük. Konstantinopo- 
lis ve Selanik'teki yıllık panayırlarda, satılmak üzere bazıları büyük mesa- 
felerden getirilen evcil hayvanların çeşitliliğini göreceğiz. Dördüncü Prod- 
romik Siir'in yazarı bize tüketici perspektifini aktarır ve kentin sıcak et 
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dükkânlarının öteden beri, dükkâncının iğneleyici nüktelerini kaldirabile- 
cek olanlara —souvlaki'den” pek farklı olmayan bir şeyi- bir şişte kızaran et 
parçalarını sunduklarını anlatır. 

Beslenme metinleri öküz, manda, keçi, koyun ve domuzun, bunla- 
rın hepsinin Konstantinopolis'lilere yiyecekleri eti sağladığını gösterir. Ay- 
nı zamanda normal olarak daha ince ayrımların yapıldığını gösterir -dana 
eti sığır etinden ayırt edilir; teke ve dişi keçi birbirlerinden (neredeyse hep 
dişi keçi yeğlenir ve tekenin yenmeyecek ölçüde ağır bir tadı olduğu düşü- 
nülür) ve oğlaktan ayırt edilir. Bir metinde, en iyi koyun eti ya da kuzunun, 
kısırlaştırılmış bir yaşındaki koçlardan geldiği söylenir. Bunlara zıt olarak, 
beslenme metinleri, halk şiiri ya da azizlerin hayatları türünden ciddi sayıl- 
mayacak yazın alanında sosis gibi sıradan şeyler üstüne pek bir şey söyle- 
mez. “Bir bağ sosisin" Yunanca'sını, seira salsikion, Aziz Simeon Salos'un 
Hayatı'ndan öğrenmemiz gerekiyor: Bu hareketli hayatın diğerlerinden da- 
ha ilginç olan fıkralarından birinde, azizin “boynuna bir bağ sosis dolayıp 
sol elinde hardalı tuttuğu ve sosisleri hardala banarak yediği”” görülür. 
Evet, beslenme metinleri hardalın domuz etiyle iyi gittiğini doğruluyor. Bu 
et, “vücutta nem ve balgam fazlalığına yol açar, ama hardalla yenildiğinde 
vücuttaki nem etkisiz kılınır.” Konstantinopolis'te bilinen, yine de metin- 
lerde seyrek görülen başka bir et ürünü apokti, tuzlanmış kurutulmuş et- 
tir. Konstantinos Porphyrogenetos'un* kılı kırk yaran Seremoniler Kita- 
bı'nda buna değinilir. Sakatat, beslenme yazarlarınca sürekli özen gösteri- 
lerek kategorize edilir; kelle, beyin, kemik iliği, akciğer, karaciğer ve yürek, 
hepsi değerlendirilir ve genellikle (karaciğer özellikle ) besleyici olarak sı- 
nıflandırılır. Bununla birlikte beyin (bazı çağdaş okurlar aynı görüşte ola- 
bilir) “kusturucu”dur ve bundan ötürü karabiber ya da hardalla yenmelidir. 
Beğenilmediği halde, dalak bile listeye alınır. 

Konstantinopolis'te yenilen av hayvanları, Avrupa karacası ve Küçük 
Asya ceylanlarını; dağkeçilerini, yabandomuzlarını, hatta Yunan ve Balkan 
dağlarının ayılarını; bir de belki en sıradan olan yabantavşanı içeriyordu. Bu- 
na karşılık İtalya'nın doğusunda o tarihte tavşan bilinmiyordu. Ayrıca, her 


a Şiş kebabına Yunanlıların verdiği ad —ç.n. 
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ne kadar nankör piskopos Liutprand “yabaneşeği olduğunu ileri sürdükleri 
şeylerden” etkilenmese de, Küçük Asya ve Doğu Akdeniz'in yabaneşekleri, 
onagroi, vardı —doğrusu, sarayda gururla sunulan eşek eti, bir imparatorluk 
parkında uzun süredir bakılan bir sürüden geliyordu ve bundan dolayı bu 
eşekler, sözcüğün en gerçek anlamında, hiç de yabani değillerdi. 

Tavuk, Bizanslıların yediği kuşların en sıradanıydı. Beslenme ya- 
zarlarından birine göre bu, etlerin en iyisi ve en hafifidir ve “tavuk çorbası 
bağırsak üşütmesini iyileştirir” (beslenmede etle ilgili görüşler için özellik- 
le ikinci bölümde VIII. Okuma Parçası'na bakınız). Ördek, kaz, bıldırcın, 
güvercin, keklik, tavus, turna, ardıçkuşu ve başka birçok küçük kuş da bili- 
niyordu. Tavuk, ördek, kaz, keklik, dişi tavus ve küçük kuş yumurtaları bes- 
lenme bakış açısından ayrı ayrı değerlendiriliyordu. Yumurta, sufle ve 
kaymaklı yemektariflerinin temelini oluşturuyor; içinde kıyılmış tavuk, ki- 
mi zaman tarak bulunuyordu ve bunlar yüzyıllardır kullanımdaymış gibi 
görünüyordu.” 

Klasik dünyada ne süt, ne de tereyağı beğenilen gıdalardı. Aslında 
ikisi de genellikle vahşi kuzey barbarlarına özgü sayılıyordu; uygar Yunan- 
lı ve Romalılar sütlerini peynire dönüştürmüşlerdi. Bizanslılar da peynir 
hakkında aynı ölçüde coşkuluydular, bazıları ona prosphagion, katık par 
excellence, katığın bizzat kendisi,” diyordu. Bununla birlikte Bizanslı bes- 
lenme uzmanları, gelenekten koparak, süte yeni bir gözle bakmaya hazır- 
dılar. Altıncı bölümde çevrilen “Besinlerin Vücut Salgıları ve Beslenmeyle 
İlgili Özellikleri” adlı elkitabında, “İyi Vücut Salgıları Üreten Besinler” baş- 
lığı altında ele alınan ilk besin süttür: 


İyi vücut salgıları bakımından tüm besinlerin en üretken olanı, 
özellikle sağlıklı hayvanlardan gelen ve sağılmasından hemen son- 
ra içilen en iyi kalite süttür. Başka her yiyecek ya da içecekten önce 
içilmeli ve o sindirilip gidinceye dek başka hiçbir şey yenmemelidir. 
Eğer başka herhangi bir şeyden süte azıcık bile karıştırılırsa, o bo- 
zulduğu gibi süt de bozulur. Sütü içmenin iyi bir yolu onu sabah er- 
kenden, taze sağılmışken içmek ve yanında başka bir şey yemeyip 
sakin sakin gezinmektir. İlkin dışarı çıkmayı sağlar, ama ardından 
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vücudu besler; kendi bagina vücuttan atilmaz, ama sindirimi kolay- 
laştırır. (Üçüncü Metin, I. Okuma Parçası) 


“Besin Kategorileri” elkitabında, tereyağı ve (kuşkusuz) peynirin ya- 
nı sıra sütün de önemli bir yeri var. Süt “soğuk ve nemli;” tereyağı nemli 
ve “daha ziyade ateşli yaradılışlı olanlar için uygundur... Tuzsuz taze pey- 
nir besleyici olup yemesi iyidir... ekşi sütten yapılanlar dışındaki diğer pey- 
nirlerin hepsi kötüdür (İkinci Metin, X. Okuma Parçası). Kötü de olsalar 
bunlar yeniliyordu. Peynir yapımıyla ilgili aşağıdaki kıvrak inceleme, geç 
dönem Romalı yazar Berytius'a atfedilir. Besbelli artık kayıp özgün incele- 
meden kısaltılmış olup İmparator Konstantinos Porphyrogenetos'un buy- 
ruğuyla 10. yüzyılda derlenmiş ve olasılıkla çağdaş uygulamalar bakımın- 
dan hâlâ geçerli olduğu düşüncesiyle seçilmiş olan Geoponika adlı çiftçilik- 
le ilgili derlemenin bir parçasını oluşturur. 


Çoğu insan peyniri, kiminin özsu, kimininse peynir mayası dediği 
şeyi kullanarak mayalandinr; en iyisi oğlaktan" çıkandır. Kavrulmuş 
tuz da sütü keser, ayrıca incir ağacının özsuyu, genç sürgün ve yap- 
rakları; enginarın yenilmez tüylü bölümleri; karabiber; evcil tavu- 
gun dışkısından çıkan, taşlığının kaba zarından kopma parçalar... 
Sütü, eğer onu nakletmeden bir gün önce bir kaba döker, kaynatır ve 
soğurken onu bir rezene sapı ya da kamışla karıştırarak başka bir ka- 
ba aktarırsanız üç gün bozulmadan kalır. Eğer peynire biraz tuz ser- 
perseniz daha uzun süre “taze” kalır; sıcak bala ya da içinde aspir 
(yalancısafran) tohumu bulunan sıcak suya koyarsanız da. Eğer içme 
suyuyla yıkar, güneşte kurutur ve peynir kalıplarını birbirinden 
mümkün ölçüde uzakta tutarak, ardından sıvı, boşlukları doldurun- 
caya ve üstlerini örtünceye dek üzerlerine tatlı sirke ya da oxymel?" 
dökerek, içinde zahter ya da kekik olan bir çömlekte korursanız pey- 
nir bozulmaz. Kimileri peyniri deniz suyunda tutarlar. Peynir tuz- 
lu suda beyaz kalır. Tütsülenirse daha sert ve daha keskin bir tadı 


a Yazar burada oğlağın şirdenini kastediyor -ç.n. 
b Balsirkesi—ç.n. 
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olur. Bütün peynirler, e&er [kuru] bakliyat, ózellikle mürdümük ya 
da bezelye içinde korunursa sanki daha uzun süre dayanıyor. Eğer 
bayatladığı için tadı kekre ya da acıysa, çiğ arpa unu (yani kavrulma- 
mış arpadan öğütülmüş olanı) ve su içinde ıslatılmalı, sonra suyun 
yüzünde tutan tabaka alınmalıdır.* 


Athotyro, üçüncü Prodromik Şiir'de değinilen, ama tarif edilmeyen 
bir peynir türüdür. Prodromik Şiirler'le ilgili yorumu 1828'de yayınlanan 
Adamantios Korais, athotyro'nun, onun zamanında Paros ve Antiparos'da 
bir spesiyalite olduğunu söyler. Peynirin adı, peynir suyuyla yapılan bir 
peynire işaret ediyor ve olasılıkla her zaman böyleydi bu. Yunanistan'ın ba- 
zı yerlerinde a(n)thotyro* taze yenmek üzere yapılır; başka yerlerde, sözge- 
limi Midilli ve Kandiye'de sert, kurutulmuş, mavi kabuğu olan bir peynir- 
dir. Midilli'de nasıl yapıldığı, Diane Kochilas tarafından anlatılır: 


Anthotyro Lesvou:” Bunlar sert ya da yarı sert, mavi kabuklu, fes biçi- 
minde, koyun sütünden çıkan peynir suyuyla yapılan ve geleneksel 
olarak rendelemek için kullanılan dinlendirilmiş peynirlerdir... Yerel 
gelenek, bir kez havada kurutulan peynirin, düşük ısılı bir fırında, da- 
ha da kurutulmasını buyurur. Peynir iki aydan bir yıla dek herhangi 
bir süre dinlendirilir. Tam birkaç aylık olduğunda, sofralık peynir ola- 
rak yenebilecek ölçüde yumuşaktır hâlâ ve bu dönemde yenilmesi ge- 
leneksel olmamakla birlikte bu haliyle leziz ve tereyağımsıdır.” 


MEYVELER VE SEBZELER 


Beslenme metinlerindeki (özellikle İkinci Metin, IV. Okuma Parça- 
sı'na bakınız) uzun ve titizlikle hazırlanmış meyve listesi, kültür meyveleri- 
nin Bizans beslenmesi içindeki çeşitliliğinin ve onlara gösterilen önemin bir 
işaretidir. Konstantinopolis içinde ya da yakınında kendi meyve bahçesi olan 
varlıklılar için, taze meyve günlük bir lükstü. Bir Rus gezgin şöyle yazar: 


a Bir tür lor -ç.n. 
b Lesbos (Midilli) Anthotyro'su -ç.n. 
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Ayasofya dolayında kuyular, Patriğin bahçesi ve birçok küçük kilise 
var. Patrik için her türlü meyve: Kavun, elma ve armut orada bir ku- 
yuda tutuluyor; uzun bir ipin ucundaki bir sepete konuluyor ve Pat- 
rik yiyeceği zaman, bir hayli serinlemiş olarak dışarı çekiliyor. İm- 
parator da bunları böyle yiyor.” 


Klasik çağ mönüsünde neredeyse hiç bilinmeyen limon, Bizans dö- 
neminde önemli bir meyve haline geldi. Klasikleştirilmiş bir üslupla yazılı 
metinlerde kitron diye adlandırılıyordu: Bu, ağaçkavununun” klasik dö- 
nemdeki adıydı ve ilk başta limon için de kullanıldı. Günlük konuşma di- 
linde yeni bir adı vardı (limoni) ve çoktandır, üstün beslenme niteliklerine 
sahip lüks bir yiyecek, ballı baharatlı (to dia kitrou) bir reçel ya da “kaşık tat- 
lisi" yapmak için kullanılıyordu. Simeon Seth, “mideyi ısıtıp hazma yar- 
dımcı oluyor” der, “ama baharat olmadan yemesi o denli hoş değil.” Bu ara- 
da Doğu'dan yeni meyve türleri, örneğin “Sarazen kavunu denilen” meyve- 
lerle; yüzyıllarca Roma ve Pers etki alanları arasında bir sınırı imlemiş olan 
antik bir kent ve dini merkezin adından dolayı “Edessalı” diye adlandırılan 
iri hünnaplar geliyordu. Daha da yeni ürünler mazizani ya da melitzania 
(patlıcan) ve nerantzi (portakal) idi. Her ne kadar kökenbilimciler, onların 
ortaçağ İtalya'sının Venedik, Cenova ya başka ticaret kentleri yoluyla Bi- 
zanslılara ulaşmış olduğunu düşünseler de, bu her iki ad da doğu kökenli- 
dir. Patlıcan için şevkle klasik bir terim arayan Simeon Seth, onu Gale- 
nos'un strykhnos kepeutos'u ya da “bahçe itüzümü”yle özdeşleştirir -her 
ikisi aynı türe ait olduğundan, fena bir çaba değil. Galenos'un bahçe itüzü- 
mü, çağdaş Yunanistan'ın diğer yerlerinde adı zehirliye çıkmış olduğu için 
ondan uzak durulsa da, Girit'te hâlâ meyve olarak kullanılıyor.” 

Bu arada eski Akdeniz meyvelerinin yeni kullanım yolları keşfedil- 
miş bulunuyordu. Çağdaş Yunan kaşık tatlılarının tarihteki izlerine he- 
nüz ulaşılmamıştır, ama onların tarihöncesinde bir yerde, Bizans'ın “ay- 
va reçeli ya da marmelatı” kydonata ve “ceviz reçeli” karydaton duruyor. 
Artık ayva reçeli Güneydoğu Avrupa'nın her yerinde biliniyor, ama onun 


a Citrus medica L. -ed.n. 
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eski moda Fransızca adı, cotignac, Provens ağzı aracılığıyla Yunanlılardan 
alınmıştır. 

Meyvelerin beslenme nitelikleri çok ayrıntılı işlenmişti. Yemekten ön- 
ce bal sirkesi ya da zeytinyağı ve sirkeyle kapari yeme tavsiyesi (Üçüncü Me- 
tin, VI. Okuma Parçası), çağdaş Yunanistan'daki en gözde kapari kullanma 
yollarından biri olan “yaz gülü”yle bire bir uyuşur. Değişik meyve, kabuklu ye- 
miş ve tohumlara cinsel istek uyandına özellikler atfediliyordu. Üçüncü bö- 
lümdeki yol göstermenin dışında, bal ya da kuru üzümle birlikte yenilen çam- 
fıstığının “ersuyu için yararlı olduğunu” kayda geçebiliriz; keza ballı haşhaş to- 
humu da iyiydi, ama öte yandan haşhaş tohumu baş ağrısına yol açabilirdi?* 

Meyveler arasında, Bizans beslenmesinin temel öğesi olan sofralık 
zeytine değinmeliyiz. Zeytinin, karadan içeriye 60 kilometre kadar girdik- 
ten sonra yetiştirilemediği gözlemlenmişti ve denizden bundan daha uzak- 
ta yaşayan herkesin bunun sonucu olarak zeytin sağlamada çektiği zorluk 
ciddi bir talihsizlik sayılıyordu.” Zeytinli birçok tarif vardı. Terimler kitabı, 
elaiai maddesi altında, beslenme uzmanlarının gerekli gördüğü çeşitli sof- 
ralık zeytinleri sıralar: Elaiai thlastai, çizilmiş ve tuzlanmış taze zeytin; ela- 
iai di'oxous syntithemenai, sirkeye yatırılmış zeytin; kolymbades, ünlü ve 
antik bir tarif, salamurası kurulmuş yeşil zeytin; elaiai axomelitai, özellikle 
mart ayı için salık verilen, bal sirkesine yatırılmış yeşil zeytin. Elaiai thlas- 
tai, kolymbades ve bal sirkesine yatırılmış zeytin tarifleri, Konstantinos 
Porphyrogenetos'un döneminde klasik kaynaklardan derlenen çiftçilik el- 
kitabı Geoponika'da yer alır (bu tarifler için yedinci bölüme bakınız). 

Beslenme metinlerinde sebzelerin beslenme etkileri dikkatlice tas- 
vir edilir. Simeon Seth, marulun uyutucu ve cinsel iştahı köreltici olduğu- 
na ilişkin iyi bilinen olguları ekler: Ana baba olmayı arzulayanlar maruldan 
uzak durmalıdır. Kadınları cinsel davranışlarında daha özgür kıldığı için, 
diye devam eder, kereviz yararlıydı, ama ürettikleri sütün miktarını azalttı- 
ğından, emziren kadınlar ondan sakınmalıydı.” Rokanın “çok kızıştırıcı ol- 
duğu” da iyi biliniyordu. “Efsuyu üretimini artırır ve cinsel iştah uyandırır. 
Baş ağrısına neden olur.” (Hay aksi şeytan!) 

Beslenme yazarları mantara ilişkin bir tavsiye sunmuyorlar. Böyle 
bir tavsiye Bizanslı yazar “Kekaumenos”un evle ilgili elkitabında kısaca ve- 
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rilir. Yazar, oğlunu basitçe bilgilendirir: “Asla çiğ mantar yeme! Birçok bü- 
yük aile ondan óldü."* Değerli domalan (keme) dahil çeşitli mantarlar ke- 
sinlikle yeniliyordu, ama hiçbir yazar gözde türlerin, zehirli türlerin ve ad- 
larının ayrıntılı bir tarifini vermez. 

“Kötü vücut salgıları” ürettiği söylenen (İkinci Metin, V. Okuma 
Parçası) yabani sebzeler, başka birçoklarının yanı sıra hodan, semizotu, 
haşhaş yaprağı, egekmarulu* ve akyıldızsoğanını içermiş olmalıdır; fakat 
yapışkan dokusuyla, tadıyla ve yiyecekleri sarmak gibi ek kullanımlarıyla 
ebegümeci, genellikle yabani sebzelerden biri olmaktan çok bir bahçe seb- 
zesi sayılır. Elkitaplarında —içlerinden bazılarını teşhis etmenin kolay ol- 
madığı— yabani meyveler de sayılır. Bizanslı bir münzevi keşişin suçluluk 
dolu anısının gösterdiği üzere, yabani meyvelerle başkasının bahçesindeki 
meyveleri ayırt etmeye -yiyecek aramayla araklama arasındaki ayrıma- ba- 
zıları diğerlerinden daha titizce dikkat ediyormuş: 


“Küçük bir oğlanken ve öteki çocuklarla dışarıda dolaşırken, ben 
kuşüvezi yerdim, onlar gidip incir çalardı.. Bir keresinde kaçtılar ve 
incirlerden birini düşürdüler, ben de onu alıp yedim. Bunu her 
anımsadığımda oturur ağlarım.”* 


EKMEK, TAHILLAR VE BAKLAGİLLER 


Ekmeğin besinsel nitelikleri (Simeon Seth'in dikkatlice açıkladığı 
gibi) dört değişkene bağlıydı: Tahılın türüne, hamur yapımına, fırının biçi- 
mine ve pişirme sürecine. O daha sonra bir beşinciyi, pişirmeyle yeme ara- 
sındaki zaman süresini ekler: Hâlâ sıcak olan ekmeğe, bugünün soğuk ek- 
meğine ve bir iki günlük ekmeğe farklı nitelikler bağışlar: Ondan sonrası 
artık yenmez. 

Buğdayın üstün gücü, diye sürdürür Simeon Seth, çiğ tanenin diş- 
le zar zor kırılabilmesi olgusundan anlaşılabilir. Has buğdaydan yapılma 
ekmeğe karşıt olarak gernik (buğdayı) ekmeği (artos olyrites), başka ekme- 
біп bulunmadığı zamanlarda geçici bir çözümdü; sözgelimi Selanik halkı, 


a Sonchus oleraceus L., kengel, eşekgevreği, sütotu adlarıyla da bilinir —ed.n. 
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Normanlar'ın kenti 1185'te kuşatıp yağmalaması sürecinde neredeyse açlık- 
tan kırıldığında, külde pişirdiği gemik (buğdayı) ekmeği ve kepek ekmeğiy- 
le ayakta kalmayı becermişti.” Yine, yulaftan da ekmek yapmak mümkün- 
dü. Ama yulaf, aşırı kıtlığın ondan ekmek yapılmasını zorladığı durumlar 
dışında sığır gıdasıydı, insan değil... Bu tür ekmeğin büsbütün nahoş bir 
tadı var (Simeon Seth, On the Properties of Foods s. 137). 

İyi ekmekle ilgili neredeyse şiirsel duyguların uyandırılmasını, di- 
yetle ilgili bir metin olan De Cibis'in (İkinci Metin, I. Okuma Parçası'na ba- 
kınız) coşkulu derleyicisine borçluyuz. Beyaz ekmeğe duyduğu isteği, “ek- 
meğin mayası ve tuzu makul miktarda olmalı; hamur, kurulukla sertliğin 
arasında bir yere kadar yoğrulmalıdır” diye dile getirir, ama bu yalnızca 
başlangıçtır. “İçinde biraz anason, rezene tohumu ve damla sakızı” olmalı- 
dır: Bunlar birçok Egeli fırıncının hâlâ beğendiği katkı maddeleri. Çağdaş 
Yunanistan'ın gözde içkileri olan uzo ve mastika'ya tadını veren de aynı ko- 
kulu maddeler olup bu bir rastlantı değildir: Onların sağlık verici nitelikle- 
ri herkesçe kabul görüyor. Sonra “sıcak bir yaradılışı olan” okurların, [ha- 
mura] susam katmaya karşı çıkmayacakları bilgisi verilir; üstüne susam to- 
humu, haşhaş tohumu ya da keten tohumu serpilen ekmek türü, Yunanis- 
tan'da en erken döneme ait belgelerde yer alıyordu ve Bizans İmparatorlu- 
ğu'nda besbelli olağan bir şeydi.* Hamuru azıcık badem yağıyla yoğurma 
düşüncesi -çok iyi bir dügünce- De Cibis'e özgü görünüyor. 

Ekmek, Bizans'ın temel gıdasıydı. Bu değerlendirmeyi kuvvetle 
çağrıştıran, “Besin Kategorileri"nde (İkinci Metin) önce tahılın ve tahıllar 
arasında da önce buğdayın gelmesi olgusu. Keza ekmek, Simeon Seth'in 
Yiyeceklerin Özellikleri Üstüne adlı kitabında başta gelir -böyle olmasın- 
da, itiraf edilmeli ki, kabaca alfabetik bir düzenleme yardımcı olmuştur: 
“Ekmek” için kullanılan klasik Yunanca sözcük a harfiyle başlar (artos). 
Prodromik Şiirler'in bir versiyonunda zevk düşkünü ve aç bir yazar, 
Epithymo to psomin kai kytalon kai psikhan, “Ekmeği severim, kabuğunu 
da, kırıntısını da” diye yazıyordu.* Terimler kitabı (Sekizinci Bölüm), kla- 
sik Yunanca artos ve ortaçağ günlük konuşma Yunanca'sındaki psomin 
sözcükleri altında, Bizans ekmeğinin tüm olağan ekmeklerini sayar. Her 
birinin düşkünleri, her birinin manevi ve diyetetik nitelikleri vardı. Bir kez 
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daha dördüncü Prodromik Şiir'i* alintilarsak, “Onların “beyaz kópük' de- 
dikleri ekmeği yemem, tam buğday ekmeği dedikleri o denli beyaz olmaya- 
nı yerim. Gramercilerle şiir düzenlerin sevdiği tür budur.” Gramercilerle 
şairler beslenmeyle ilgili elkitaplarını okuduklarından, hazım için bu tam 
buğday ekmeğinin, hayal edilebilir herhangi bir “beyaz köpük”ten çok da- 
ha iyi olduğunu biliyorlardı. 

Bu değer verilen ürünü almaya gücü yetmeyenler için fırından taze 
çıkmış ekmeğin yerini aşağı yukarı tutan, halka biçimindeki boukellaton ve 
kalınca dilimlenmiş arpa ekmeği paximadi ydi; ordu yiyeceğine geldiğimiz- 
de her ikisi de tartışılacak. Bazı biçimleriyle erişte, klasik itria” adıyla bilini- 
yor, ama beslenmede önemli bir yer tutmuyordu. Bizans'ta tahıllar sık sık 
çorba ya da lapa biçiminde yenilirdi. Pistos ya da kenkhros'u, yani darıyı ye- 
menin olağan yolları bunlardı; prenses Anna Komnena için bu adlar, tatmin 
edici olmayan gıdayla eşanlamlıydı. Zeia ya da olyra, yani gernik (buğdayı), 
benzer biçimlerde yenilirdi. Bu tür ürünler içinde belki en çok karşılaşılanı 
grouta, gemik (buğdayı) lapasıydı; aynısına geç dönem Bizans Yunanca'sın- 
da kourkouti denilirdi ve çağdaş Yunanca lehçesinde korkota aslında aynısı- 
dır. Ayrıca “iyi haşlanmış ve oldukça sulu” yenilen; “bal, Hint sümbülü ve 
tarçınla tatlandırılan” alix, gemik (buğdayı) kırması vardı. Bir de -daha son- 
ra ekşimsi bir sulu lapa olarak yeniden oluşturulmak üzere hazırlanan, ku- 
rutulmuş ve süt ya da yoğurtla topak haline getirilmiş gernik (buğdayı)— 
şimdi trakhanas [tarhana] denilen, köylü yedek azığı vardı. Tarhana Bizans 
döneminde çoktan tragana, traganos, tragos adlarıyla tanınmıştı ve onun en 
eski, Geoponika'dan alınan tarifi yedinci bölümde” alıntılandı. Pek ahım şa- 
hım bir lezzet sayılmayacak olan yarma lapası, katastaton,*” (İkinci Metin, I. 
Okuma Parçası'nda ona atfedilen) “dizanteriden kurtarma” erdemi bütü- 
nüyle bir yana, öğütülmüş badem ve şeker katılarak lüks bir tatlıya dönüştü- 
rülüyordu. Hâlâ göreceli nadir bir ürün olan pirinç, orizin, geleneksel ola- 
rak tatlı biçiminde yeniliyordu -(Simeon Seth'in yararlıca belirttiği gibi) süt- 
le pişiriliyor ve bal ya da şekerle tatlılaştırılıyordu."* 

Bakliyat kullanımı da yüksek bir incelik düzeyine erişti. De Cibis'in 
yazarının o denli beğendiği ekmek gibi, özenle baharat katılan bu temel be- 
sinler şaşırtıcı tatlarla dolu oluyordu. Terimler kitabı (Sekizinci Bölüm) uy- 
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gun tariflerin bazı anlatımlarını verir: Bunun için aukhos "Kibrismürdü- 
müğü,” erebinthos “nohut,” lathyris “mürdümük (akburçak),” phaba “bak- 
la,” phasioulia “börülce,” telis "boyotu"na bakınız. “Bir Beslenme Takvimi” 
(Altıncı Bölüm, IV. Okuma Parçası), baharat kullanımının, insan bünyesi- 
ni uygun bir dengede tutmak için nasıl mevsimden mevsime değişmesi ge- 
rektiğini gösterir. Simeon Seth, böbrek ve idrar sorunları olan herhangi bir 
kimseye, bademyağıyla tatlandırılmış; “siyah nohut,” şalgam ve kerevizli 
bir çorbayı salık verir. Mürdümük ve Kıbrısmürdümüğüne “zeytinyağı ve 
öğütülmüş kimyonla tat verilebileceğini” okuruz; bakla haşlanıp ardından 
“tuz ve en iyi yeşil zeytinyağıyla karıştırılabilir;” börülce karabiber ya da 
hardal bitkisiyle, kekik ya da frenkkimyonuyla haşlanıyor, zeytinyağı ve sir- 
keyle ya da bal sirkesiyle servis ediliyordu. Bugün insanların pek yemediği 
boyotu tohumu ya da telis, Bizanslı beslenme uzmanlarınca en az üç bi- 
çimde salık veriliyordu: Çorba olarak?” kurutulmuş halde, “ıslatılmış, tatlı- 
laştırılmış ve filizlenmiş, çeşitli salata soslarıyla yenilen bir giriş yemeği 
olarak;” ya da “iyi haşlanmış, soğutulmuş, bal, Hint sümbülü ve tarçınla 
tatlandırılmış olarak” —ve boyotu, bu biçimiyle mart mönüsünün ideal bir 
bileşeniydi. 
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DÖRDÜNCÜ BÖLÜM 
Su VE ŞARAP, KEŞİŞLER VE GEZGİNLER 


DÖRDÜNCÜ BÖLÜM 


SU VE ŞARAP, KEŞİŞLER VE GEZGİNLER 


Su VE ŞARAP 


ec 14. yüzyılın anonim bir Rus gezgini, Aziz loannes Prodromos 
( Manastırı'nda, suyu, mucizevi bir biçimde yüzlerce kilometre ve 


birçok sıradağ aşarak Tuna'dan gelen bir çeşme olduğunu sóylü- 
yordu. Daha önce gördüğümüz gibi, bu manastır, cemaati Rus keşişlerin- 
den oluşanlardan biriydi, yine de bu iki kuzey bağlantısının birbirini açık- 
layıp açıklamayacağı belli değildir. 

Böyle mucizevi inançlar bir yana, su gerçekten uzaktan, kuzeyden ge- 
liyordu. Önemli Roma kentlerinin çoğunun sukemerleri vardı ve Bi- 
zans/ Konstantinopolis istisna oluşturmuyordu. Arap rehin Harun bin Yahya, 
“Konstantinopolis'te Bulgarya denilen ülkeden su getiren bir sukemeri var” di- 
ye açıklıyordu -ve bunu, Bulgarların, bir zamanlar Kuzey Trakya denilen yere 
yerleşmelerinden ve bugün Bulgaristan dediğimiz o yöreye kendi adlarını ver- 
melerinden kısa bir süre sonra yazıyordu. “Bu su yirmi günlük yolculuğa denk 
bir uzaklıktan akıp geliyor. Kente ulaştığı zaman biri İmparatorluk Sarayı'na, 
diğeri Müslümanların bulunduğu tutukevine ve bir üçüncüsü soyluların ha- 
mamlarına olmak üzere üç kanala ayrılıyor; kent nüfusu da, hafif tuzlu bir ta- 
dı olan bu sudan içiyor.” Konstantinopolis'te su yaygın biçimde içiliyordu. Bir 
beslenme yazarına (İkinci Metin, II. Okuma Parçası) göre “su, sıcak ve kuru 
yaradılışlılar için uygundur, en sıcak havada ve yazın idealdir. Hafif, tatlı su, 
özellikle kötü bir kokusu yoksa, tüm suların en iyisidir. Beş türü var: Kaynak 
suyu, kuyu suyu, ırmak suyu, yağmur suyu, göl suyu. Saf ve tatlı olan kaynak 
suyu, kışın sıcak, yazın soğuktur ve tüm suların en iyisidir.” 

Garip bir biçimde, yukarıda alıntılanan Konstantinopolis suyunun 
“hafif tuzlu” olduğu saptaması, neredeyse çağdaş olan başka bir gózlem- 
ci, Cremona'lı Liutprand tarafından desteklenir. Piskopos, başkentte kalır- 
ken adamlarının hasta olmalarını, açıklama gerektirmeyen bir durum sa- 
yar, çünkü, iyi şarap yerine, içecek olarak yalnız Konstantinopolis'in tuz- 
lu suyu (salsugo) vardı” 
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Liutprand onlara “iyi” demeye tenezzül etmese de, bol şarap vardı kuş- 
kusuz. “Besin Kategorileri” elkitabı, her şeyden önce şarabın iyi ve kötü etkile- 
rine ilişkin özetinden (İkinci Metin, III. Okuma Parçası) ötürü ilginçtir. Eğer 
“şarap makul miktarda içilirse, bütün yaş gruplarında bünyeyi yeniler ve vücu- 
du besler; şarabı fazla kaçırmanın ve sürekli sarhoşluğun, vücudun karaciğer, 
beyin ve sinir gibi belirli bölümlerine zarar verdiği,” aynı ölçüde doğrudur. 
“Bütün vücutta bir titreme doğurur ve... mide ekşimesine, kusmaya, gözlerin 
zayıflamasına, genel felce neden olur.” Ana hatlarıyla olması bakımındarı bun- 
da pek kusur bulunamaz. Klasik metinlerdeki benzer incelemelerde olduğu 
gibi, yazar, kronik sarhoşluğun en apaçık belirtilerini, hayatı tehdit eder hale 
geldiği noktaya dek tasvir eder -ruhbilimsel yanını hiç tartışmaksızın: Bağım- 
hlik ya da bugün alkoliklik denilecek şey tasvir edilmez. 

Aynı metnin özellikle kuru üzüm şarabı ve sert sek beyaz şaraba at- 
fettiği “sıcaklık,” onun alkol oranı diye tanımlayacağımız şeye yakından 
bağlıdır. “Olgunlaşmış, tam tatlı üzümlerden yapılan şarap sıcak; ham ve 
tam tatlı olmayan üzümlerden yapılan şarap daha az sıcaktır” gibi bir sap- 
tamayı, ancak bunun ışığında anlayabiliriz. Şarap damıtılmamıştı. Alkol, 
şarabın bir bileşeni olarak tanımlanmamıştı. Böylece alkolün etkisi, üzüm 
suyuriu hafif şaraptan ve hafif şarabı sert şaraptan farklı kılan öğe, yalnız- 
ca içeceğin içkin “sıcaklığı”na atfedilebilirdi. 

7. yüzyıldaki Anglosakson geleneğinde, Bizans bir Winburga, “şa- 
rap kentleri,” imparatorluğuydu. Gizemli şiir Widsith'te, gezip görmüş bir 
saz şairinin ağzından şöyle savlanır: “Sarazenlerin yanında bulundum, Se- 
ringaların da. Yunanlıların yanında bulundum, Finlilerin de; şarap kentle- 
rine, zenginliklere, arzu edilir şeylere ve Romalıların imparatorluğuna 
hükmeden Caesar'ın yanında da bulundum.” 

Bu imparatorluğun büyük başkenti; Trakya ve Batı Küçük As- 
ya'dan, Ege, Karadeniz kıyıları ve kimi zaman daha da uzaklardan nakle- 
dilen çeşit çeşit şarabın tadını çıkarmış olmalı, yine de hiçbir ortaçağ 
metni bize onların bir incelemesini vermez: Gerçekten Bizanslı yazarlar 
bile bile yanlış yönlendiriyor, sık sik Pramnia* ve Maronea” gibi klasik 


a İzmir yöresi üzümleriyle yapılan bir şarap -ç.n. 
b Trakya kıyısında antik bir kent -ç.n. 
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çağ Yunan şaraplarının adlarını, çağdaş gibi görünen bağlamların içine 
kaydırıyorlar. 

Batılı gezginler yararlı bir düzeltme sunuyorlar. Konstantinopo- 
lis'ten Hazarya'ya götürmeye değecek armağanlar arayan Rubruck'lu Wil- 
liam “meyve, misket şarabı ve ince lezzetli bir bisküvi” (9. Rapor) seçti. Or- 
taçağ dönemi Ege yöresinin gözde tatlı şaraplarını sağlayan iki üzüm çeşi- 
di vardı. Bunlardan, William'ın değindiği vinum muscatos'un yapıldığı 
üzüm birçok Akdeniz ülkesinde hâlâ yaygın olarak yetiştiriliyor. “Misk ko- 
kulu” (moskhatos) anlamına gelen adı, çoğu çağdaş dil tarafından Bizans 
Yunanca'sından alınmıştır. Sisam ve Limni bağları bugün, William'ın seç- 
miş olabileceğinin üslubuna çok yakın olan bir misket şarabı üretiyor. Öte- 
ki çeşit, Girit'in tipik tatlı üzümü olan monembasiós, Fransızca malvoisie, 
İngilizce “malmsey”di. Ürün, geç Bizans döneminde Monembasia üstün- 
den Batı ve Kuzey Avrupa'ya ihraç edilmeye başlamıştı, adı da buradan ge- 
liyor.* Bu üzüm artık Yunanistan'da pek yaygın değil, ama bu arada Made- 
ira'nın volkanik yamaçlarına ideal biçimde uygun olduğu görüldü. 

Bizans yazarlarının üstün gördüğü şarap üretim yörelerinden bir- 
kaçını sayalım burada. Klasik dünyadaki tüm Yunan şaraplarının en çok 
onurlandırılanları Khia? ve Lesbos," Bizans zamanında, hatta Osmanlı İm- 
paratorluğu döneminde gezginlerce hálà beğeniliyordu. MS 6. yüzyılda, 
Müslüman yayılmasından önce tıbbi konularda yazan Tralles'li Alexander, 
Asya'nın “ısıtıcı” şaraplarını sıralar: “İsauria,* Askalonya," Mysia, Teruine, 
Gazze.” Prodromik Siirler'den birinde Girit, Samos ve -Trakya”daki Ganos 
Dağından- Ganitik, iyi şaraplar olarak sıralanır, Karadeniz limanı Var- 
na'dan adını alan Varniote o denli iyi değildir. Başka metinlerde Euboea! ve 
Rodos şarapları, Khia'nın çok altında sınıflandırılmaz. Bizans'ın geç dö- 


a Khios ya da Sakız AdasrTın adından -ç.n. 

b Midilli Adasrnin diğer adı -ç.n. 

c Konya yöresinde antik kent -ç.n. 

d Özgün metinde “Ascalonian”: Bugün İsrail'in güneyinde yer alan, Haçlılar tarafından Ascalon 
olarak bilinen Ashkelon kentinin adından —.n. 

e Bugün Balıkesir İlinin kapladığı bölgenin antik adı -ç.n. 

f Günümüzdeki adı Evia olup Yunanistan'ın en büyük adasıdır -ç.n. 
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nemlerinde Monembasiote —bir çeşit adı olmaktan çok Monembasia”dan” 
ihraçedilen şarapların adı olarak- ilk kez görünür. Küçük Asya anakarasin- 
dan Triglia” ve Nikaea" denilen Bitinya“ şarapları var: Latin savaşçıların 
Konstantinopolis'e hükmettikleri yarım yüzyıl boyunca (1204-1261) Bizans 
başkenti görevi gören Nikaea'dır bu. Ayrıca Batı Küçük Asya'daki Trakya 
yönetim biriminde yer alan Kuzinas'ın şarabı var. Floransalı tüccar Fran- 
cesco Pegolotti 14. yüzyılda, Pratica della Mercatura adlı ticaret elkitabında 
Triglia, Monembasiote, Girit ve Thebes" şaraplarını sayar. 

Reçineli -başka bir deyişle retsina'lı— şarap, öteden beri sevilen bir 
şaraptı. Çok erken zamanlardan beri, üç nedenden ötürü şarapta bildik bir 
lezzetti bu: Şarapların olgunlaştırıldığı büyük toprak küplerin ve şarabın 
saklandığı toprak testilerin su sızdırmaz kılınmasında çam reçinesi kullanil- 
dığından; reçine karışımı, şarabı dengelemeye ve bozulmasını önlemeye 
yardım ettiğinden ve insanlar ondan hoşlanır hale gelmiş olduğundan. An- 
cak herkes değil; reçineyi ne tüm yabancılar, ne de tüm Bizanslılar seviyor- 
du. Kibirli Liutprand 10. yüzyılda, Yunan şarabının, “çamsakızı, reçine ve al- 
çıtaşıyla karıştırılması sonucu bizim için içilmez” olduğunu söylüyordu." 

Klasik çağın Yunanlıları, şarap içmenin tek uygar yolunun onu suyla 
karıştırmak olduğuna inanıyorlardı. Olağan uygulama, şarabın sertliğini yarı 
yarıya azaltarak içmekti. İmparatorluğun Romalılan, su katılmamış şarapta 
bazı erdemler algılamayı öğrenmişlerdi, ama onların hekimleri Yunanlıydı ve 
tibbi öğütlere kulak veren herkese à Ja grecque! karışık şarabı salık vermeyi 
sürdürüyordu. En sonunda, Bizans'ın orta döneminde, su katılmamış şarabın 
çekiciliklerinin, diyetisyenlere bile kendilerini kabul ettirmeye başladığının 
işaretleri var: Diyetisyenler Bizanslı okurlarına, soğuk bir kış sabahında üç do- 
za kadar su katılmamış şaraba izin veriyorlar (Dördüncü Metin, I. Okuma Par- 
a Peloponnes “in güney ucunda kayalık bir ada -ç.n. 

b Bugün Bursa'ya bağlı bir kıyı kasabası olan Trilye/Tirilya ya da Zeytinbağı'nın antik adı -ç.n. 

с İznik"in eski adı -ed.n. 

d Bugünkü Bursa, Bilecik, Bolu, Sakarya, Kocaeli illerini, İstanbul'un Anadolu'daki parçasını, Zon- 
guldak'ın batısını kapsayan bölgenin ortak adı —ed.n. 


e Antik Yunanistan'da bir kent -ç.n 
f (Ет) Yunan usulü -ç.n. 
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casi) ve genel olarak, yarı yarıya karışımlardan daha sertini salık veriyor górü- 
nüyorlar.” Davranışlarda daha yaygın bir değişimin işareti olsa gerekir bu. Pi- 
erre Belon 16. yüzyılda, Venedik yönetimi altındaki Girit'i bir ziyareti sırasın- 
da, antik dönem ve Bizans geleneklerinin artık sürdürülmediğini gördü. 


[Yunanlıların] hepsi şaraplarına su koymayı kötü sayıyor. Şimdiki, 
özellikle Giritlilerdeki uygulama... sert monembasiös şarabından sık 
sık ufak yudumlarla, eşit miktarda ve sırayla içmek... Yunan masala- 
rının genellikle çok alçak olduğunu ve oturdukları yerde sırayla, sıra- 
yı hiç bozmadan içme alışkanlıkları olduğunu anlamak gerekir. Her- 
hangi bir kimse sırası gelmeden şarap isterse, onun kaba olduğu dü- 
şünülür. Şarap testisi, sakiliği en hızlı yapandadır ve bütün toplulu- 
ğun bardaklarını o doldurur. Âdet, sapsız küçük bir kadehten, kade- 
he konulan tüm şarabı, geride tek damla bırakmadan içmektir... Su 
kabı hep ellerinin altında olup kendilerini yenilemek için büyük yu- 
dumlarla su da içerler. Kadınlar onların şölenlerine asla katılmaz ve 
toplu halde yiyip içtikleri zaman orada bulunmazlar. 


Üzümün mayalandırılmasının ürünü olan şarap, Bizanslı içkicile- 
rin ulaşabilecekleri alkollü içkilerin büyük farkla en önemli olanıydı. Bu- 
nun iyi bir nedeni var: Üzüm, tam olgunluğa eriştiği yörelerde, başka her- 
hangi bir rakip maddeden daha çabuk ve daha az insan çabası tüketimiyle, 
daha güçlü ve dahalezzetli bir alkollü içki üretir. Bununla birlikte Konstan- 
tinopolis'te bilinen tek alkollü içki şarap değildi. Sulandırılmış balın maya- 
landırılmasıyla yapılan ve o çağın Kuzey Avrupa'sında üstün yere sahip bir 
içecek olan bal likörü de tanınıyordu. Bir beslenme metnine göre, “Bal li- 
körü herhangi bir şaraptan daha sıcak ve kurudur. Hem soğuk, hem nem- 
li yaradılış ve bünyeli olanlara, ayrıca soğuk hava ve iklimlere uygundur... 
Kimi insanlar bal likörü yaparken içine acı baharat türleri karıştırırlar” 
(İkinci Metin, III. Okuma Parçası'na bakınız). Kuzey Avrupa'da bira da ün- 
lüydü; klasik çağlarda, antik Bizans'tan uzak olmayan Güney Balkanlar'da 
arpa ve darı birası kesinlikle üretilmişti. Peki, Konstantinopolis birayı hiç 
tanımış mıydı? Yanıt açık değildir; phouska ve kimi zaman phoukas diye 


Bizans'ın DAMAK TADI 79 


yazılan Yunanca sözcüğün bira anlamına gelip gelmemesine bağlıdır. Baş- 
langıçta kesinlikle, Latince posca gibi, klasik Roma ordusunun zor günler- 
deki olağan içeceği olan sirkeli su anlamına geliyordu. Böylece Aetios, “ta- 
dı yerinde ve dışarı çıkmayı sağlayan bir phouska"nin tarifini verir, Aegi- 
na'lı Paul da onu tekrarlar; bu phouska, açıkça oxykraton, “suyla sulandiril- 
mış sirke” denilen temel sıvıya eklenecek kimyon, rezene tohumu, yarpuz, 
kereviz tohumu, anason, kekik, mahmude kökü ve tuz içerir.” Şu ana ka- 
dar her şey apaçık. Ancak Roma ordusu Pannonia, Almanya ve Britanya gi- 
bi barbar kuzey eyaletlerinde bira içmeye alışmıştı ve phouska/phoukas 
sözcüğünün sonunda şarap yerine geçen tüm düşük kaliteli içkiler için or- 
tak bir terim olarak kullanılmış olması mümkün görünüyor. Simeon 
Seth'in phoukas hakkında niçin, “basit yapıldığında soğuk ve nemli, ama 
baharatla sıcak ve kuru hale gelir” dediğini de açıklayabilir bu. Phoukas, Si- 
meon Seth için sirke olamaz, çünkü antik vücut salgıları kuramına göre 
sirke soğuk ve nemli değildi. Simeon Seth fildişinin, biraya yatırıldığı za- 
man daha işlenebilir hale geldiğini de sözlerine ekler.? Phoukas, De Ali- 
mentis'in 31. sayfasında, baş ağrıtan besinler arasında sıralanır. 

Gücü yetenler için şarap hem günlük bir gereksinim, hem lüks ola- 
rak kaldı. Bizanslı diplomatlar, vahşi kuzeyde yolculuk ederken onun yok- 
luğunu hemen fark ederler. 6. yüzyılda Altay Dağları'ndaki Türklere giden 
elçilik heyetindekiler, “şarap içtiklerini, ama bunun kendilerininki gibi 
üzümün sıkılmasıyla elde edilen bir şarap olmadığını, çünkü asmanın o ül- 
kenin yerli bitkisi olmadığını ve orada yetişmeyeceğini” bildirirler. “Şarap 
yerine onlara başka, barbarca bir sıvı sunulmuştur” (Menander Protector, 
History то. з Blockley) ve bu olasılıkla kımız, mayalanmış kısrak sütüydü.” 

Phouska hangi içki yelpazesini içerirse içersin, bu içkiler Konstan- 
tinopolis'te phouskaria denilen meyhanelerde satılıyor ve phouskarioi de- 
nilen meyhanecilerce hazırlanıp dağıtılıyordu. İmparatorluk Roma'sında 
ve eyaletlerinde olduğu gibi Bizans İmparatorluğu'nda da, yazın dünyasın- 
da kendisine saygın bir konum talep edebilecek ancak bir iki meyhane çı- 
kar. Konstantinopolis için, kentin eğlencelerinin inandırıcı bir imgesini su- 
nan bir 5. yüzyıl yergisine sahibiz: Burada değinilen "Zeuxippos" bir spor 
salonu ve hamam, ya da çağdaş deyişle, bir spor merkeziydi. 
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Zeuxippos'la Hipodrom arasinda bir handa. Bir yanda, yalanimda, 
hoş bir hamam olan Zeuxippos var, diğer yanda yarış pisti. Sonrakin- 
de yarışları gördükten ve ilkinde yıkandıktan sonra, gel, konuksever 
masamda dinlen. Çünkü öğleden sonra öteki yarışlar için, odandan 
hemen yakınındaki piste ulaşacağından, bol bol zamanın olacak." 


Şairin, yeğlediği meyhanenin eğlencelerini gün ortasında, öğle uy- 
kusu saatinde gerçekleştirmesi şans eseri değil. Eğer o. yüzyıl kuralı artık 
uygulanıyor olsaydı, o meyhane akşamın geç saatlerinde kapanmış olacaktı. 


Hancılar, büyük yortu ya da pazar sabahları saat 8'den önce mey- 
hanelerini açmamalı ya da şarap ve gıda maddesi satmamalıdırlar. 
Meyhanelerini akşam 8'de kapatmalı ve her türlü ateşi söndürme- 
lidirler, çünkü, eğer bu hanların müşterileri onlara hem gece, hem 
gün boyunca girme hakkına sahip olurlarsa, sonuç, içkinin etkisi 
altında şiddetten zevk almaları ve ceza çekmeden karışıklık çıkar- 
maları olabilir.” 


Aynı yönetmelik, meyhanelerdeki şarap fiyatının, şarabın güncel 
piyasa fiyatı referans alınarak merkezi olarak saptandığını söyler bize; ay- 
rıca şarap, resmi olarak damgalanmış standart ölçülerle sunulmalıdır. 
Phouskaria/ Osmanlı döneminde de var olduklarına göre, kesinlikle ayrı 
bir iş dalı oluşturuyorlardı; bu yönetmeliğin onları da bağlayıp bağlamadı- 
ğı açık değildir. 

Ortaçağda Batı'ya önemli miktarlarda Ege şarapları ihraç edilmişti. 
Erken dönem Yunan şarapları gibi Girit'in malmsey şarabı da uzak mesa- 
feli ihracat için tasarlandığından özel işlemden geçirilmişti. Belon'un bu 
uygulamayla ilgili tasviri, Banyuls ve Maury gibi takviye edilmiş” Fransız 


a Phuskarioadının çoğul hali -ç.n. 

b Özgün metinde "fortified wine" olan bu terim, başlangıçta şarapları uzun süre korumak için kul- 
lanılan bir yöntemdi, günümüzdeyse bir şarabın alkol oranını artırmak için ona konyak ya da düşük 
dereceli bir alkol katılması anlamına geliyor. Takviyeli şaraplar genellikle yüzde 17-21 alkol icerir. Ta- 
nınmış örneklerinden birkaçı port, sherry, madeira, málaga ve marsala'dir -ç.n. 
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şaraplarının solera yöntemiyle sherr ile harmanlanmasının ve “pişiril- 
me”sinin, ortaçağ Yunanistan'ına dek izlenebilir olduğunu gösterir. 


Malmsey diye adlandırdığımız şarap yalnızca Girit'te yapılıyor ve en 
uzaklara, Almanya, Fransa ve İngiltere'ye dek yolculuk eden bu şa- 
rapların önce pişirildiğini öne sürecek durumdayız, çünkü onları 
yurtdışına taşımak için Girit'e gelen gemiler Resmo'nun şaraplarını 
yüklemekte ısrar ediyorlar. Bu şarabın, kalitesini uzun süre korudu- 
ğu ve ne denli uzun yolculuk ederse, o denli iyi olduğu herkesçe bi- 
liniyor. Resmo kentinde bütün liman boyunca, her bağbozumunda 
şaraplarını kaynattıkları büyük kazanlar var. Bütün malmsey şarap- 
larının kaynatıldığını söylemiyoruz. Yalnızca en uzak yer olarak İtal- 
ya'ya ihraç edilen ve ekşimesi beklenmeyen Hanya kenti ve yöresin- 
dekiler kaynatılmıyor. Ama şaraplarını her yıl tazeleyerek, eskisini 
yenisiyle düzeltiyor ve yenisini eskisiyle takviye ediyorlar... Girit ay- 
nı zamanda çok iyi misket üretiyor... İki tür misket ve malmsey var, 
biri tatlı, diğeri değil... ama sonuncusu ihraç edilmiyor, çünkü tatlı 
olanı gibi pişirilmiyor ve onun kadar uzun dayanmıyor. 


MANASTIRLAR, KEŞİŞLER VE YİYECEKLERİ 


Bizans, uzun tarihi boyunca koyu bir Hıristiyan İmparatorluğu'ydu. 
Kilise'nin yortu ve perhiz günleri imparatorluk takviminin ayrılmaz bir par- 
çasıydı ve harfi harfine uygulanan bu perhizler çok sayıda ve katıydı. 5. yüz- 
yıl gezgini Pero Tafur, Konstantinopolis pazarlarında kabuklu deniz hayvan- 
larının neden o denli çok görüldüğünü açıklarken, bunu doğru biçimde bu 
dini takvime dayandırdı: “Yıl içinde, perhizin belirli zamanlarında, kendile- 
rini yalnızca balık yemekle değil, kansız balık yemekle, yani kabuklularla sı- 
nırlandırıyorlar” (Pero Tafur, Travels and Voyages). Besbelli 12. yüzyıla ait 


a o Şarabı yıllandırınada kullanılan bir yöntem. Aynı şarabın farklı yıllara ait olanlarının birbirleriyle 
karıştırılmasına dayanır -ç.n. 

b Güney İspanya'nın Jerez yöresinde üretilen “takviye edilmiş” şarabın adı. Bu şaraba İngilizlerin 
1608'den beri verdiği “sherry” adı, Jerez sözcüğündeki “j” harfinin İngilizce'deki "sh" gibi telaffuz edil- 
mesi sonucu “Jerez"in “Sherez” diye söylenmesinden kaynaklanmaktadır —ç.n. 
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üçüncü Prodromik Şiir'in yazarı, vasıfsız bir keşişin ağzından konuşur ve 
başkeşişlerle piskoposların kendilerine cömertçe tanıdıkları Epikurosçu 
lüksleri yererek, balık ve kabuklu deniz ürünü kurallarıyla dalga geçer. 


Çarşamba ve cumalan katı bir perhiz uygularlar: O günlerde balık bi- 
le yemezler, aman Tanrım, yalnızca azıcık ekmek ve ıstakozlar, güzel 
pavuryalar, güveçte böcekler, tavada kızartılmış iri karidesler, istirid- 
ye ve midyeleriyle birlikte biraz yeşillik ve mercimek, tarak ve ustura 
midyeleri [solinya], ah saygıdeğer efendim, kalanların yanı sıra da gü- 
zel bir bakla, ballı pirinç, börülce, zeytin, havyar ve onları açlıktan ko- 
rumak için, mevsiminde kefal yumurtası, küçük tatlı elma ve hurma- 
lar, kuru incir ve taze cevizler, sonracığıma Sakız'ın kuru üzümü, bi- 
raz da limon reçeli. Pek tabii, kötü vücut salgılarını bir yudum tatlı şa- 
rapla kovmak için, perhiz günü yemeklerini tatlı Ganitik şarabıyla, 
sonra Girit şarabıyla, sonra da Sisam şarabıyla tamamlarlar. 

Bu arada, Kilise Yasası'na ve Kilise Babaları'nın kurallarına uyarak, 
bizim önümüze adamakıllı sulu bir bakliyat cinsi koyar ve susuzluğu- 
muzu kimyonlu suyla bastırırlar. Yediğimiz, “kutsal corba"dan başka 
bir şey değildir; dikkat edin, ne denli akıllıca bir ad! Aşçılar çift kulp- 
lu, aşağı yukarı 15 litrelik bir kazan alır, suyla doldurur, altında bir gü- 
zel ateş yakar, sonra içine yaklaşık yirmi soğan atarlar... Üstüne aşçı- 
başı üç kez zeytinyağı serper ve çeşni versin diye birkaç dal zahter 
atar, sonra bu çorbayı ekmeğimizin üstüne boca eder ve yiyelim diye 
önümüze koyar -bunun adı “kutsal çorba”dır.” 


İngilizce'de de holy soup olarak adlandırılacak olan “kutsal çorba,” 
(burada tasvir edildiği kadar sulu olmasa bile) büyük ölçüde besleyici olma- 
yan malzemelerle yapıldığından, pekâlâ alaycı bir ad olarak kabul edilebi- 
lir. Agiozoumin, “kutsal çorba,” Yunanca'da da alaycı bir addır ya da Prod- 
romik şair bunu böyle anlamamızı istiyor: Adı üçüncü kez tekrarladığı sı- 
rada, onu neredeyse eşsesli iozoumin, “zehirli çorba” olarak kısaltır. 

Piskoposların zengin yiyecek seçenekleri olduğunu önceden bili- 
yorduk: Tarihte daha sonra Sadaka Dağıtıcı Aziz İoannis olarak tanınan, 
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ciddi karakterli İskenderiye Piskoposu'nun kendi kendine eziyet ettiği de- 
rin düşüncelerini okurken, bu olgudan emin oluyoruz. “Mutfağımdan çö- 
pe atılan sebzelerin dış yapraklarıyla midesini doldurmak isteyecek, kim bi- 
lir kaç kişi var? Aşçılarımın çöpe attıkları pişirme suyuna ekmek parçacık- 
larını banmak isteyecek, kim bilir kaç kişi var? Şarap mahzenimde kadeh- 
lere boşaltılan şarabı sırf bir kez koklamak isteyecek, kim bilir kaç kişi 
var?"5 Prodromik şairin, görünüşte yürekten gelen şikâyetlerinin azıcık 
abartılı olduğunu düşünsek de, sıradan bir keşişin beslenmesi gerçekten 
çok yetersizdi. Göze çarpan yalnızca et, balık ve kabukluların seyrekliği de- 
ğildi: Bu beslenmenin başlıca öğeleri tahıllar, bakliyat ve sulu, etsiz çorba- 
lardı. Manastır belge ve kurallarından" tutun azizlerin hayatına,” anı ve ta- 
rihsel anekdotlara dek birçok değişik kaynak kategorisinden bellidir bu. Ba- 
zı Bizans manastırlarında yiyecek sağlama işini karakterize eden sevimli çi- 
lecilikle ilgili bir görüş edinmek için, Aziz Sabas'ın Hayatı'nı okuyun yeter. 


Her nasılsa bu İakovos, Büyük Lavra'nın” yemekhanesinden so- 
rumluydu ve keşişler bir toplantı için orada bir araya geldiklerinde 
onlar için yemek pişirmesi gerekti. Büyük miktarda kuru bezelye 
haşladı. Bunlar birinci gün yetti, ertesi gün de yetti, ardından Jakob, 
artıkları arka kapıdan hendeğe attı. Kendi keşiş kulesinden dışarı 
bakarken yaşlı Sabas bunu gördü ve aşağı inip bezelyeleri çok dik- 
katlice ve temizce topladı, sonra onları yeniden kuruttu. Zamanı 
geldiğinde İakovos'u kendi adına, onunla bir öğünü paylaşması için 
davet etti. Bu vesileyle Sabas aynı bezelyeleri haşladı; onları bütün 
becerikliliğiyle pişirip baharatını kattı. 

“Kusura bakma, Birader, ne yazık ki pişirme yeteneğim hiç yok” 
dedi İakovos'a. “Yemeğinden hoşlanmadın galiba?” 

“Tam tersine, Peder” dedi İakovos, “çok iyi olmuş. Uzun süredir 
bir yemekten bu denli tat almadım.” 

“İnan bana, Birader” dedi Sabas, “bunlar senin mutfaktan hen- 
değe attığın bezelyelerin aynısı. Bir kavanoz bezelyeyi, kendi halkı- 


a  Aynaroz (Athos) Dağı'nda göz yılında inşa edilen ilk ve en büyük manastır -ç.n 
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nın yiyeceğini, israf etmeden idare edemeyen biri, Sen Sinod”u" ke- 
sinlikle idare edemez. Havarinin söylediği gibi, Eğer bir kişi kendi 
evine iyi bakamıyorsa, Tanrının kullarına iyi bakabilir mı? 

İakovos, çok aydınlanmış bir halde kendi hücresine geri döndü." 


Burada sözü edilen bir kent manastırı değil, ama ıssız bir yöredeki 
hemen hemen münzevi bir topluluktu. Örnekleri çok olan gerçek keşişle- 
rin seçtikleri hayat, eğer mümkünse daha bile çileciydi. Onların birçoğu, 
bu anekdotun gösterdiği üzere, katı vejetaryenlerdi: 


Başpiskopos Theophilos bir defasında, dua etmek ve oradaki putpe- 
rest tapınaklarını yok etmek için, bazı Pederleri İskenderiye'ye ça- 
ğırdı. Pederler onunla yemek yediği sırada, sofraya yiyecek olarak 
biraz dana eti getirildi ve onlar ne olduğunu fark etmeden eti yedi- 
ler. Bir parça et alan Başpiskopos, yanında oturan yaşlı adama, “İş- 
te güzel bir parça et, Peder, buyur ye” diyerek ikram etti. Ama adam 
şöyle karşılık verdi: “Şu ana dek sebze yediğimizi sanıyorduk. Eğer 
bu etse, onu yemeyiz.” Getirilen ete artık hiçbiri elini sürmedi." 


Görünüşe bakılırsa, eski imparatorlar bile aynı disiplin kurallarına 
bağlıydılar. Oğulları Stephanos ve Konstantinos tarafından görevden alı- 
nan İmparator Romanos Lekapenos, kafasının tepesini tıraş ettirmeye ve 
bir manastırda inzivaya çekilmeye zorlanmıştı. Kısa süre sonra, tam tamı- 
na aynısı oğullarının başına geldi: Kendileri de aynı manastıra sürgün edil- 
diler. Keyifli babalarınca karşılandılar, diye sürüp gider öykü, sonra babala- 
rı, yakında tadını çıkaracakları ağızlara layık yiyecekler için onları kutladı. 
“İşte size kaynamış su, Gotlar'ın karlarından daha soğuk; işte tatlı baklalar, 
sebzeler ve pırasalar. Sizi hasta edecek olan lüks deniz ürünleri değil, bi- 
zim sıkı perhiz düzenimizdir!”* Batılı bir ziyaretçinin tekrarladığı bu efsa- 
neye inanabilir miyiz? Her durumda, gerçek gibi durmayan hiçbir şey yok 


a Yunanca lera Sinodos (Kutsal Meclis); Sen Sinod bunun Türkçe'leştirilmiş Fransızca halidir ve 
Türkçe'ye böyle yerleşmiştir -ç.n. 
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bunda. Bir sonraki yüzyılda, 1081 yılında, İmparator Nikephoros Botani- 
ates de keşiş olmaya zorlanmıştı. Daha sonra imparatorluk ailesinde şöyle 
konuşulmuştu: “Yoldaşı olan keşişlerden biri tarafından, değişikliğe kolay 
katlanıp katlanamadığı sorulduğunda, o dedi ki, 'Et yiyemediğim için nef- 
ret duyuyorum. Yoksa başka hiçbir şey beni fazla rahatsız etmiyor'" (Anna 
Comnena, Alexiad 3. 1. 1). Bir kez daha, manastır mönüsüyle ilgili en ek- 
siksiz bilgimiz, Prodromik Şiirler'den gelir —ve bir kez daha başkeşişlerin 
beslenmesiyle alçakgönüllü keşişlerinki arasındaki karşıtlık tasvir edilir. 


Onlar fenerbalığını hapır hupur yutar, biz Büyük Perhiz çorbasına 
talim ederiz. Onlar patlayıncaya dek Sakız şarabı içer, biz suyla ka- 
rıştırılmış Vama şarabı. Onlar her zaman kupalar dolusu tatlı şa- 
raplarını içer, biz çukur tabaklardan sulandırılmış şarabı. Onlar be- 
yaz ekmek yer, bizse kepek ekmeği. Onlar taptaze susamlı ekmek 
yer, biz küle bulanmış kaba ekmek. Onlar lengerler dolusu ballı la- 
langalarını yer... bizse acı çeke çeke hintyağı tohumu... Onlar levrek 
ve parlak kefalleri yer, biz is kokulu Büyük Perhiz çorbasını. Onlar 
lüfer, yayınbalığı, pisibalığı yer, biz bizim “şu adı lazım değil”e bir 
kez daha uzanırız.” 


GEZGİNLERİN VE ASKERLERİN YİYECEKLERİ 


Bizans yemek yeme modelinde gün boyu az yiyecekle yetinilir, ak- 
şam tek bir büyük öğün yenileceği düşünülürdü. Bundan ötürü kentlerde- 
ki içki dükkânlarının, akşamın ortasında kapanmışlarsa, lokantalara dö- 
nüşmeleri için bir neden yoktu. 

Gezginlere gelince, yanlarında gün ortası yiyecekleri bir atıştırma- 
lık taşır ya da talihlerine güvenirlerdi. Küçük Asya'nın kutsal yerlerini ziya- 
ret eden bir Anglosakson hacı kafilesinin, “biraz ekmek alıp kentin ortasın- 
daki bir pınara gittiklerini, bir sıraya oturduklarını ve ekmeklerini suya ba- 
nip yediklerini” öğreniyoruz. Günübirlik ava çıktığında imparatorluk aile- 
si bile peynir ve tereyle kara ekmek yerdi. Kea Adası'na variginda belki bi- 
raz et ya da balık bulmayı ümit eden Piskopos Mikhail Khoniates limanda- 
kilere sordu: “Çocuklar, şöyle prosphagion, “katık” edilecek bir şeyiniz var 
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mı?” Bana hemen peynir ikram ettiler, çünkü bu adalılar genel prosphagi- 
on sözcüğünü, özel olarak ‘peynir’ anlamında kullanıyorlar.” 

Yolculuk ederken dostlarının yanında kalabilecek denli talihli olanlar, 
bunun, bir akşam yemeği ve rahat bir yatak bulmak için en hoş yol olduğu- 
nu görüyorlardı. Timarion, Selanik üzerinden Cehennem'e" yaptığı gece yol- 
culuğunun menzillerinden söz ederken, “Hep bizi karşılayan biri vardı” der. 
Kadim konukseverlik yükümlülüğü, uzak yörelerde hâlâ tüm ev sahiplerinin 
üstünde etkiliydi ve hâlâ usulüne uygun biçimde yerine getiriliyordu.” Davet- 
li olmayanlar içinse, ana yollar boyunca aralıklı olarak manastırlar, taşra han- 
ları ve yolcu pansiyonları vardı. Bir Rus hacı tarafından Pera'daki bir manas- 
tır hakkında, kurucu başkeşişin vasiyetine uygun olarak, “herkese ekmek, 
çorba ve bir kupa şarap ikram ettikleri” anlatılır. “Filistin yolundaki ya da ora- 
dan geri dönen her Hıristiyan manastırda günlerce doyuruluyor; orada Rum- 
lar da doyuruluyor ve Meryem Ana'nın duaları sayesinde bu manastır asla 
yoksul düşmez.” Bir taşlamadan öğrendiğimize göre şair Makedonios, 
Kibyra'da" bir han inşa ederken, hayır işlerine önem veren II. Mehmed de bu 
sırada dikkatini Konstantinopolis'e giden yollar üzerindeki hanların onarımı 
üzerinde yoğunlaştırmıştı. Böyle tesisler genellikle bir barınak ve güvenlikten 
öte fazla bir şey sunmuyordu; yine de, Sykeonlu" Aziz Theodoros'un Haya- 
t'ndan öğrendiğimize göre, en azından biri, bir zamanlar yemek pişirme sa- 
natıyla ünlenmişti. Theodoros'un kendisi 6. yüzyılda bu handa doğmuştu; 
annesi, büyükannesi ve halası meslek hayatlarına orospulukla başlamış, ama 
müşterileri çekmek için, pişirdikleri yemeklerin niteliğine güvenmeleri ge- 
rektiği sonucuna varmışlardı. Patronları, “Tanrı korkusu olan Stephanos 
adında biri,” dünyanın herhangi bir yerinde adı bilinen ilk aşçıbaşıdır.”* 

Bu takdir edilen mala ulaşamaz durumda olanlar için, taze pişmiş 
ekmeğin yerini tutan iki yararlı nesne vardı. Bunlar, halka biçimindeki ga- 
leta boukellaton ve kalınca dilimlenmiş, kızarmış arpa ekmeği paxima- 
di'ydi. Her ikisi de Bizans ordusu için tipik yiyeceklerdi." 

a Тітагіоп, anonim bir anlatıya gore ız. yüzyü Bizans hicvinin önemli karakterlerinden biriydi. Ateşle- 


nip hastalanınca görevi ruhlan taşımak olan iki hamal onu gezdire gezdire cehenneme götürmüştü -ed.n. 
b Bugün Burdur'a bağlı Gölhisar ilçesi sınırları içinde bulunan antik kent -ç.n. 


c Bugünkü Ankara yöresindeki antik Galatia eyaletinde bir köy -ç.n. 
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İmparator Mavrikios'a atfedilen Strategems [savaş hileleri] konulu 
kitap gerçekten üç alternatif temel ordu tayınının adlarını verir: Birliklere 
(hazır pişmiş olarak) boukellaton, kaba darı unu ya da kepekli buğday unu 
sağlanacaktı. Sefer sırasında, Mavrikios böyle talimat veriyor, bir asker hey- 
besinde su ve yarım ya da bir kilo boukellaton ya da un taşımalıdır. Boukel- 
laton öyle bir gereklilikti ki, belirli destek birliklerinin komutanı boukella- 
rios diye adlandırılır hale geldi; bu ad, “askerlerin uğraşmaması için ekmek 
işine bakan kimse” olarak açıklanıyordu. Küçük Asya'nın kuzey eyaletlerin- 
den biri, bu askeri unvana göre Boukellarion diye adlandırılır hale geldi. 

Konstantinos Porphyrogenetos'un Seremoniler Kitabı gibi başka kay- 
naklar, boukellaton'un yerine paximadia'yı” listeye koyma eğilimindedir. 
Bunların ikisi de adilane bir biçimde klasik dipyros artos “çifte pişirilmiş ek- 
mek” adı altında yer alabilir. Onların ortak özelliği, kupkuru oluncaya dek pi- 
şirilmeleriydi: Uygulamada, ıslatılmaksızın yenmez dunumdaydılar aslında. 
Askeri tarihçi Prokopios,” “Askerlerin ordugâhta yiyecekleri ekmek, fırına iki 
kez girmeli ve öylesine iyi pişirilmelidir ki, mümkün ölçüde uzun süre da- 
yansın ve çabucak bozulmasın. Böyle pişmiş ekmeğin ağırlığı çok daha azdır” 
diye açıklar. Çekici gelmedi mi? Yine de, Rubruck'lu William'ın Latince'sin- 
de biscoctum delicatum, “ince lezzetli bisküvi” gibi fantezi bir biçime bürü- 
nen boukellaton ya da paximadia, William için, Konstantinopolis'ten bir ar- 
mağan olarak yanında Kırım'a götürecek denli çekici ve özgündü. 


BİZANS İMPARATORLUĞU PANAYIRLARI 


Eski Akdeniz'de ticaretin başlıca ilgi merkezleri arasında, kadim 
tanrıların onuruna -genellikle yılda bir, iki yılda bir ya da dört yılda bir— ya- 
pılan düzenli festivaller vardı. Büyük tapınakları ve kutsal yerlerde yoğun- 
laşan bu festivaller dinsel, sanatsal ve de tecimseldi. Geç Roma ve Bizans 
dönemlerinde, kadim tanrılara tapınma yok olmaya yüz tutmakla birlikte, 
festivallerin yok olmadığı (özellikle Speros Vryonis'in yapıtında) kanıtlan- 
mıştır. Kimi zaman, ama her zaman değil, bazı münferit yerler terk edili- 
yordu; kimi zaman, ama her zaman değil, takvimin değiştirilmesi gereki- 
yordu; ama festivaller devam etti, hatta çoğaldı ve artık yeni dinin azizleri- 
ne ithaf edilmeye başladı. 
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Aziz Dimitrios günüyle kesişen yıllık bir festival ve panayır hem 
Konstantinopolis, hem geç dönem Bizans İmparatorluğu'nun ikinci büyük 
kenti Selanik'te düzenleniyordu. 

Selanik'i çevreleyen kırlar parlak ve zengin bir set oluşturuyordu; su 
bulmak için tepelerden aşağı inen geyikler bir yana, yamaçlardaki asmalar ve 
kıyı gölcüklerindeki balıklar bol yiyecek sağlıyordu. Bu kırlıkta üzüm bağları, 
bahçeler ve parklar içeriye, Berroia”ya doğru yayılıyordu. Çevredeki köylerin 
nüfusu değişkendi, bazıları Yunanlıydı, bazılarında kökleri eskiye giden Bal- 
kan insanları ve daha çok da Slavca konuşanlar yaşıyordu. Selanik'te ister altın 
ve gümüş, ister değerli taşlar, isterse ipek ve yün ticareti için bir araya gelen 
hem yerli, hem yabancı insanları saymaktansa, kumsaldaki kumları saymak 
daha kolay olur, diyordu coşkulu İoannis Kameniates.” Esas panayır, azizin 
gününden altı gün önce başlıyor ve bir hafta sürüyordu. Selanik'teki Demet- 
ria'nın heyecanı, Bizans metinlerinin en klasiklerinden birinden, Timarion 
başlıklı anonim bir Cehennem'e gidiş dönüş öyküsünden dışarı taşar. 


Demetria, Atina'daki Panathenaia ve Miletlilerin kutladığı Panionia 
gibi bir festivaldi. Makedonya panayırlarının en büyüğüdür. Oraya 
büyük kalabalıklar akın eder, yalnız doğma büyüme oralı olanlar de- 
gil, her yerden her türlü insan: Dört bir yandan Yunanlılar, kuzeyde 
Tuna Irmağı ve İskitler'e dek Balkanlar'ın bütün komşu halkları, 
Campania'lılar, İtalyanlar, İberya'lılar, Portekizliler, Transalpler'in 
Keltleri -kısaca söylersek, Okyanus'un kıyıları Din Şehidimize duacı- 
lar ve seyirciler gönderir, tüm Avrupa çapında ünlüdür o... 

Düzenleme şöyleydi: Tüccar tezgâhlarının yüz yüze bakan sırala- 
rı, paralel hatlar halinde yerleştirilmişti. Bu sıralar çok uzaklara ka- 
dar uzanıyor ve çapraz bir geçide, bütün yolları birbirine bağlayan 
ve kalabalığın baskısına karşı bir rahatlama sağlayan geniş bir yola 
[plateia]" açılıyordu... 

Erkek ve kadın için her türlü yünlü ve keten gördüm, ticaret ge- 
milerinin Boeotia ve Peloponnes'ten getirdikleri her şeyi, sonra İtal- 


a (Yun) Meydan —.n. 
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ya ve Yunanistan'dan getirdikleri her şeyi; Finike ve Mısır'ın da çok 
katkısı oluyor, keza en güzel dökümlü kumaşları dokuyan İspanya 
ve Herakles Sütunların" da. Tüccarlar bütün bunları kendi ülke- 
lerinden doğrudan eski Makedonya'ya ve Selanik'e getiriyorlar. 
Ürünlerini Byzantion'a göndermekle birlikte Karadeniz, hâlâ pana- 
yıra mal yığmayı beceriyor, çünkü çok sayıda at ve katır, malları Se- 
lanik'e dek taşıyor. Tepeden aşağı indiğim zaman bütün bunları gö- 
recektim; ama tepenin üstündeyken bile gördüğüm hayvan çeşitle- 
ri, sayıları ve kulağımı tırmalayan bağırtıların keşmekeşi karşısında 
şaşırmıştım: Atlar kişniyor, inekler böğürüyor, koyunlar meleşiyor, 
domuzlar homurdanıyor ve köpekler havlıyordu. Köpekler de, anlı- 
yor musun, efendileri için kurtlar ve haydutlarla dövüşmek için 
yanlarında gidiyordu.’ 


Konuşmacı festivalin resmi ve dini bölümünü, başpiskopos ve Sela- 
nik dükünün, hepsine katıldıkları etkileyici tören alayını, ilahileri ve tapın- 
ma eylemlerini tasvir ederek devam eder. Ama hem güncel programda, 
hem yazınsal tasvirde ticari panayırın başta geldiğine dikkat etmeliyiz. Pa- 
nayır salt aziz gününden sonra başlamış olsaydı, dini törenlere katılım fark 
edilir biçimde daha düşük olurdu. Roma İmparatorluğu döneminde ilk Hı- 
ristiyanlar, salt putperest festivallerde hazır bulundukları için bile, ruhani 
önderlerince ayıplanıyorlardı; ortak görüş, törenlere eşlik eden panayırlar- 
dan başka bir yerden satın alınamayacak gereksinimler olması dışında, Hı- 
ristiyanların hiçbir biçimde putperest festivallere katılmamalarıydı. I. Kons- 
tantinos'un yaşadığı yüzyılda, Hıristiyan azizler giderek putperest festivalle- 
ri devraldılar ve ondan sonra bu festivallere katılanlara yeni bir ayıp listesi 
sunuldu -bu kez, azizlerin anılmasına çok az, "mammon'un* ayaktakımına 
ve mal satıcılarının aralıksız etkinliklerine” çok fazla ilgi gösterdikleri için. 

Bizans'ın son iki yüzyılında panayır ve festivallerde sık sık yeni bir 
etnik grup, Romanlar, görülür olmuştu. Onların gelişleri ve akrobatik gös- 


a Antik dönemde Cebelitarık Boğazı'nın iki yanında kalan kıyı parçasına verilen ad -ç.n. 
b Yeni Ahit'te, zenginlik ve para hırsının kötü ruh olarak kişileşmiş hali, servet tanrısı -ç.n. 
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terileri, Nikephoros Gregoras'in Roma Tarihiadlı yapıtında gózlemleyici ve 
sevecen bir yaklaşımla tasvir edilir; Nikephoros Gregoras onların dans ve 
müziklerinde değinir, ama ayrıntılarını vermez. Çağdaşı, anonim Bourge- 
ois de Paris gibi Nikephoros da onların kökenini Mısır'a dayandırır; onla- 
rın İran, Ermenistan ve diğer Yakındoğu yörelerinden Konstantinopolis'e 
doğru gidişlerini, İspanya'ya da kısa bir süre sonra ulaştıklarını gözlemle- 
yerek, eşsiz bir biçimde kaydetmeyi becerir.” 

Bizans'ınkiler, eski Roma İmparatorluğu'nda hayal edilebilir her- 
hangi bir pazar ya da panayırdan kat kat fazla uluslararası alıcıyı cezbetme 
kapasitesine sahipti, çünkü basitçe, artık (dünyada ve özel olarak Akdeniz 
dünyasında) uzun mesafe ticaretinde etkin olan daha fazla devlet vardı. Da- 
ha 4. yüzyılda, imparatorluk sınırının hemen berisinde ya da ötesinde dü- 
zenlenen pazar ya da panayırlar üstüne bilgi ediniriz. 


Yukarı Mezopotamya'da, eski Makedonyalıların kurduğu, varlıklı tüc- 
carların yaşadığı, Fırat'tan uzak olmayan Batne adlı bir kent var. Bura- 
da, eylül başlarındaki yıllık bir festivalde, her türlü insandan oluşan bü- 
yük bir kalabalık bir panayır için toplanıp Hintli, Çinli ve denizaşırı ti- 
caretle uğraşan başka insanların ihraç ettikleri mallarla alışveriş eder.” 


Bizans İmparatorluğu daraldıkça böyle sınır panayırlarının oranı 
arttı. Bunlar her zaman huzurlu geçmiyordu. Tarihçi Niketas'ın biraderi ve 
doğdukları Khonae* kentinin metropoliti olan Mikhail Khoniates, Kho- 
nae'deki yıllık panayırda yerli “Romalılar”la, sınırı geçerek İkonium” Sul- 
tanlığı'ndan gelen “Türkler” arasındaki tehlikeli bir çatışmadan söz eder. 
Ataların zamanında muhalif çetelerin birbirinden ayırt edilmesi olanaksız 
olabilirdi, oysa artık onlar farklı dinlere bağlı farklı devletlere aittiler ve tar- 
tışma ancak Mikhail'in kişisel müdahalesiyle tatlıya bağlandı.” 

“Denizin karşı kıyısındaki Skutari" diye adlandırılan yer” -yani Bo- 
gaziçi'nin hemen öteki tarafi- hiçbir zaman Konstantinopolis kentinin bir 
a Bugünkü Honaz İlçesinin (Denizli) yerinde kurulmuş olan Bizans kenti -ç.n. 


b Konya —.n. 
с UÜsküdar -edn. 
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parçası olarak görülmemişti. Bizans İmparatorluğu'nun son yüzyılında, 
Konstantinopolis'in kendisine en yakın kent olduğu halde, artık İmparator- 
luk toprağı değildi. Böylece Skutari sonunda, başka birçokları gibi yeni bir 
uluslararası pazara dönüştü: Rus hacı Diyakoz Zosima, Xenos “Yabancı” 
dediği yolculuk anlatısında, “Oraya Türkler geliyor, bu yakadan da Rumlar- 
la Frenkler ve birbirleriyle ticaret yapıyorlar” diye yazıyordu. 
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EFSANE VE GERÇEKLİK 


nopolis kentinin karanlık dar yollarında işlenen suçlara üstü kapa- 

lı değinir. Haçlı ordusundaki silah arkadaşları, surların dışında 
kaldıkları ya da ara sıra kenti ziyaret ettikleri sırada korkuya kapılmak için 
her türlü nedene sahiptiler -bu salt, ziyaret etmekte oldukları kentin, ta- 
nıdıkları tüm diğer kentlerden çok daha büyük olmasından değildi. İmpa- 
ratorluk sınırları içinde geçirdikleri süre, her durumda, yanlış anlama, 
açık kuşku, yokluk, vandallık ve askeri çatışmalarla noktalanmıştı. Pek azı 
sağ kalarak Batı'ya dönebildi. Dönenlerin acı anılarıysa Odo'nunkiler gi- 
bi anı yazılarında varlığını sürdürdü. Bunlar başkaları için o denli daya- 
nılmaz ölçüde ilginçti ki, efsanelerde ve şiir sanatında yazıya döküldüler. 

Bu kitabın büyük bölümü, ortaçağ dönemi Konstantinopolis yemek 
kültürünü, kentte yaşayanlarca ya da kenti ziyaret edenlerce gerçekten ya- 
şanıldığı haliyle yeniden yaratma girişimidir: Bu konuda onların kendi yaz- 
dıklarını temel almaktadır. Ancak başka bir tarih daha, Konstantinopo- 
lis'in, oraya hiç gitmeyenlere nasıl göründüğünün tarihi var. Konstantino- 
polis, ortaçağ Batı dünyasının, destan, romans ve fantezi düzyazılarda bir- 
den beliriverme sıklığı bakımından Roma ve Kudüs'le çekişen en ünlü üç 
kentinden biriydi. Bu kitabın başka bir yerinde alıntılan tarih ve anıların 
özgün okur kitlesiyle romans ve fantezilerin okur kitlesi üst üste çakışıyor- 
du. Gezip görmemiş Batılı bir ortaçağ okurunun zihnindeki Konstantino- 
polis, gerçek anılarla hayali anlatıların bir bileşimiydi. Bunu görmezlikten 
gelirsek, ortaçağ Bizans'ının -dünyanin öbür ucunun orta yerinden bile 
uzak bir kentin- gerçek büyüsünü kavramayacağız: 


B irinci bölümde alıntılanan Deuil'li Odo, uçsuz bucaksız Konstanti- 


Kalyonlarını, hiçbir insanın gitmediği ve maymunlardan başka canlı- 
nın olmadığı Bogie Adası'nın önüne sürdüler. Persie ülkesini ve Fe- 
menie'yi geçtiler; Coine'yi [Konya] sollannda bıraktılar ve Babiloine 
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ülkesini; Kral Rabaot'un bulunduğu Marroc kulesini gördüler ve Ku- 
düs ülkesini, sonra Ürdün Irmağı'nda dolaştılar gemileriyle. Kons- 
tantinopolis kıyısınca ilerlediler ve Griffin'ler ülkesini arkada bıraktı- 
lar; deniz ve gökyüzünden başka bir şey görmeyinceye dek yol aldılar.' 


Ortaçağ romansında böyle birçok yolculuk var. Kurak topraklardaki 
kara yolculuklarının bazen beklenmedik ölçüde gerçekçi anlatıları, 1147'de- 
ki İkinci Haçlı Seferi'nde doğuya doğru yürüyüş halindeki yığınla sıradan 
“insan”ın yüz yüze geldiği gerçek sıkıntı, açlık ve tehlikeye dayanır. Sözde 
Yunan mitolojisinin öykülerini yeniden anlatan geç 12. yüzyıla ait bir Fran- 
sız romansının, Roman de Thébes'in yazarı ya bu son talihsiz seferde Bal- 
kanlar boyunca bizzat yolculuk etmiş, ya da edenlerin öykülerini duymuştu: 


İnsanlar saymakla bitmiyordu: Araziyi tamtakır ettiler, yiyecek bul- 
mak için uzaklara gitmeleri gerekiyordu; üç günlük uzun bir yürü- 
yüşte bile yiyecek bulamıyorlardı. Yoksul insanlar büyük darlık için- 
deydi, zenginler darlık içindeydi: Dilenemiyor, çalamıyorlardı ve 
hazır paraya karşılık çok az yiyecek vardı... 

[Bulgarlar] dediler ki, ta uzakta, Rusya'nın yakınında, Tuna kıyı- 
sı boyunca bereketli bir ülke uzanıyor, ama yolumuzun üstünde 
yüksek bir dağ var. Doruğunun ötesinde, iyi işlenmiş, ekilip biçil- 
miş, düzlenmiş geniş bir ova var. Sert Theleis şarabı, iyi otlak yon- 
cası, dayanıklı iri tahıl var ve hepimizin meyvesiyle geçinebileceği- 
miz üzüm bağları ve meyve bahçeleri var. Sürülecek geniş toprak- 
lar ve büyük domuz sürüleri var: Domuz yavruları, koyunlar, or- 
manlarda semiz geyikler, karaca ve alageyikler, keçi ve yabando- 
muzları, kırlarda da bol sığır var... 

Orduda korkunç bir açlık vardı, un yokluğu çekiliyordu. Bir par- 
ça ekmek halis altın karşılığında, bir marabotin'e* satılıyordu. As- 
kerler acı çekerek yaşadılar, bazılarının tenlerinin rengi attı: Açlık 
içindeki zavallılar hastaydılar, sararıp solmuşlardı.* 


a 9.12. yüzyllar arasında kullanılan bir alın sikke -ç.n. 
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Ne var ki, eğer İmparatorluk Sarayı'na ulaşırsa gezginin dert ve kor- 
kuları unutulmaya mahkürndu. Ortaçağ Fransa'sının destansı şiiri olan 
chansons de geste'de tekrar tekrar anımsanan ve allanıp pullanan saray ha- 
rikalarının tümü efsane malzemesiydi. Voyage de Charlemagne; ünlü hü- 
kümdarın, hiçbirini asla ziyaret etmediği Konstantinopolis ve Kudüs'e yap- 
tığı tümüyle hayali Haçlı seferinden söz eder. Ne onu Konstantinopolis'te 
karşılayan bir İmparator Hugh vardı, ne de rüzgâr estikçe dönen bir saray. 


Charlemagne sarayın hafifçe döndüğünü gördü: Fransızlar yüzleri- 
ni örttüler, bakacak cesaretleri yoktu. İmparator Cesur Hugh geldi 
ve Fransızlara dedi ki: 

“Korlamayın.” 

“Haşmetlim,” dedi Charlemagne, “hiç durmayacak mı o?" 

Cesur Hugh dedi ki: “Biraz daha bekleyin.” 

Akşam yaklaştı; fırtına yatıştı ve Fransızlar ayağa kalktılar. Ak- 
şam yemeği hazırdı. Charlemagne sofraya oturdu, onun yürekli 
soyluları oturdu, yanında karısıyla İmparator Cesur Hugh ve sarı- 
şın kizi da, kizin yüzü güzel ve solgun, teni bir yaz çiçeği kadar be- 
yazdı. Oliver ona baktı ve âşık oldu: 

“Şanlı kutsal kral, onunla yapmayı arzuladığım her şeyi yapabil- 
mem için onu Fransa'ya ya da Dun Kalesi'ne götürmemi kabul eder 
mi acaba?” 

Kimse duyamasın diye bunu fısıldadı. 

İstedikleri hiçbir şeyden yoksun bırakılmadılar: Bol av eti, geyik 
ve yabandomuzu, turna, yabankazı ve karabiberli tavus yediler. Şa- 
rap ve clare?” cömertçe servis edildi; jongleurs" şarkı söyleyip viol? 
rote" çaldılar ve Fransızlar iyi vakit geçirdiler.’ 


a (o Frank Kralı ve Kutsal Roma İmparatoru, Lombardiya ve Saksonya Fatihi 1. Charles'a (d. 742-б. 814) 
sonradan verilen ve Büyük Charles anlamına gelen lakap, Latince, Carolus Magnus —ç.n. 

b (Fr) Günümüzdeki yazılışı "claret" olup hafif kırmızı şaraplara verilen genel bir addır -ç.n. 

c (Ег) Halk şarkıları şarkıcısının çoğul adı (tekili: Jongleur) -ç.n. 

d (Ег) Keman ailesine öncülük eden yaylı telli çalgı ailesi —ç.n. 

e (Fr) rı.-ış. yüzyıllar arasında Batı Avrupa'daçok yaygın olarak kullarulan, harpa benzer bir çalgı —ç.n. 
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Bizans ve Avrupa kraliyet aileleri arasında birçok evlilik oldu. Do- 
ğu-Batı evliliklerinin, ız, yüzyıldan 15. yüzyıla dek en az altı hayali anla- 
tıdaki entrikanın parçası olduğu olgusuna göre bir hükme varılırsa, bun- 
lar destan ve romans şairlerinin hayal gücünü cezbetmiş olmalıdır.* 1150 
dolayında bestelenen Chanson de Girart de Roussillon, elçiliklerden ve 
Doğu'yla Batı arasında bir hanedan evliliğiyle pekiştirilen olası bir ittifak- 
tan söz eder. 


Ayasofya semtinde, büyük kilisenin yakınında, [İmparator] her bir 
(Fransız prensini] bir konağa yerleştirdi. Orada ayak altına yeni 
ipekli yayıldığını, her yerde pelesenk yaktırdığı için baharlı güzel 
kokuların saçıldığını görürdün: Başka hiçbir kral, zenginlikte onun- 
la boy ölçüşemezdi. 

Geceleyin onlara ne istedilerse verdi, ertesi sabahsa onları sarayı- 
na oturttu ve konuşacaklarını konuşmaya başladılar. Ancak impara- 
tor onlara garip oyunlarını gösterdi ve imparatorun ruh çağıran fal- 
cıları, yağmurlu bir fırtına gerçekleştirip etkili yanılsamalar yarattı- 
lar. İmparator onların içlerine korku salar salmaz, ertesi günün ak- 
şamına dek dikkatleri dağılsın diye, seyretmesi hoş olan yeni göz- 
bağcılık numaraları ve keyifli oyunlar yaptırdı... 

Ardından Fransız prensler Çanakkale Boğazı'ndan geçmek iste- 
diler, ama İmparator onları pahalı baharat türleri ve adamotu gibi 
armağanlara boğdu. Onlara Tanrının torunlarını gösterdikten son- 
ra, zemininde rengârenk değerli taşlar saçılı olan kasa dairesine gö- 
türdü onları. Her birine şöyle dedi: 

“Ne istiyorsanız alın.” 

Boyunlarına siyah samur kürkler doladı; onlara yüzükler, broş ve 
kupalar, yeni ipekliler, mor kaftanlar, brokarlar, tiryak ve pelesenk 
dolu vazolar verdi. 


Artık imparatorluk gerçekliğine yöneliyoruz. Bu gerçeklik, şairlerin 
hayal güçlerindeki büyü ve lükse uyuyor mu acaba? 
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İMPARATORLAR AKŞAM YEMEĞİNDE 


Konstantinopolis'te, denizin yanında ve doğuya bakan, Konstanti- 
nos Sarayı diye bilinen bir imparatorluk sarayı var. Sarayın dikkat 
çekici ve etkileyici olan girişi, denizden. Krallara layık mermer as- 
lanlarla mermer sütunların koruduğu mermer basamaklar tam de- 
niz kenarına uzanıyor...“ 


Büyük Saray'ın bu görüntüsü, Konstantinopolis'e 1171'de yapılan 
bir diplomatik ziyaretle ilgili anlatının önsözü. Kafilenin başkanı, Ku- 
düs'ün Latin kralı Amalric'di. Amalric'in amacı, sallantılı durumdaki ken- 
di Haçlı krallığı için askeri ve mali destek edinmekti. Batı'nın krallarına bir 
büyükelçi göndermişti: Onların her birinden kat kat daha zengin, coğrafi 
bakımdan daha yakın ve evlilik yoluyla çoktan Haçlı krallığıyla bağı olan Bi- 
zans imparatorunaysa şahsen başvurdu. Taç giymiş bir hükümdar olarak 
ona saraya doğrudan denizden, Bukoleon'un mermer basamaklarından 
çıkmak gibi nadir bir ayrıcalık tanındı. 


Taht odasını, pahalı malzemelerin ve daha az pahalı olmayan bir us- 
talığın oluşturduğu perdeler gizliyordu. O anda belirli prensler, Kral 
hazretlerini karşılayıp içeri buyur ettiler. Bana bunun, ikisi tanıştıkla- 
rı sırada, majesteleri imparatoru korumak için yapıldığı söylendi. Em- 
sallerinin arasındayken, yalnız soylular hazır bulunduğu zaman, İm- 
parator hazretlerinin Kral hazretlerini gönül çelici bir gülümsemeyle 
selamladığı da söylendi: Bunu saray hallamn önünde yapmış olsaydı, 
saygınlığı zedelenmiş olurdu. Kral hazretleri taht odasına girdikten 
sonra bir anda perdeler açıldı ve dışarıda kalan herkes, İmparator haz- 
retlerini birdenbire, tören kıyafetine bürünmüş halde altın bir tahtta 
otururken gördü. Yanı başında, daha alçakgönüllü olsa bile soylu bir 
tahta oturtulmuş olan Kral hazretleri vardı.” 


Bunları anlatan, Sur (Tyre) Bagpiskoposu ve Haçlı devletleri (Outre- 
mer) tarihçisi William'dı. Konstantinopolis'i daha önce en az bir kez ziya- 
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ret etmişti ve ölmeden önce en az bir kez daha buraya gelecekti. Bu sonun- 
cu ziyarette (1180'de), iki imparatorluk düğününe, yaşlı İmparator Manu- 
el'in oğluyla kızının düğünlerine katılma ayrıcalığına sahip olacak. Willi- 
am, "Yunanlilar"a ve onların Bizans diplomasisine karşı duyduğu gelenek- 
sel güvensizliği ifade etmekle birlikte -Historia Transmarina adlı yapıtının 
akışı içinde bu ifade defalarca tekrarlanır-örneğin Cremona'lı Liutp- 
rand'dan farklı olarak, imparatorluk başkentinin zenginliğinden ve tanta- 
nalı törenlerinden etkilenmeye hazırdı. 


İmparator hem Kral hazretlerini, hem bizim grubun üyelerini ger- 
çek bir imparator cömertliğiyle armağanlarla onurlandırdı ve sık sık 
hal hatır sorarak ilgisini gösterdi. Sarayının, kendi kişisel personeli 
dışında herkese kapalı olan iç bölümlerini, özel hayatının sunakları- 
nı, sıradan insanların asla girmediği kendi kutsal mekânlarını, hazi- 
nelerini ve arzu edilebilecek her şeyin bulunduğu, atalardan kalma 
depolarını, bütün bunları kendi ev halkına açar gibi bize açmalarını 
buyurdu. Dinin kutsal emanetlerinin, Hazreti İsa efendimizin takdi- 
ri ilahisinin değerli kanıtları olan Haç'ın, prangaların, mızrağın, 
süngerin, kamışın, dikenli tacın, kefenin, sandaletlerin, bütün bun- 
ların bize gösterilmesi talimatını verdi. Kutsal ve aziz Konstantinos, 
Theodosios ve İustinianos'ın zamanlarından bu yana kuşaktan kuşa- 

- ğa aktanlan ve özel dairesindeki hazine sandıklarında saklanan her 
tarihi ve ilahi nesne bizlere cömertçe sergilendi. Ayrıca tatillerde bir- 
çok kez Kral hazretlerini ve tüm grubu soylu oyun ve eğlencelere da- 
vet etti. Bunların arasında çeşitli müzik aletleriyle ve akıllıca uyu- 
muyla dikkati çeken harika tatlı şarlalarla bize konserler verildi; bir 
de kız korosunun söylediği şarkılar ve oyuncuların takdire değer, 
edep sınırlarını aşmayan gösterileri vardı.” 


Konstantinopolis, bütün ziyaretçilerine aynı güçte bir kadim, efsa- 
nevi ve sonsuz ululuk izlenimi veriyordu. Gerçekten böyleydi. Büyük Sa- 
ray, Konstantinos'un kenti yarımadanın kuzeydoğudaki kayalık burnu (es- 
ki Byzantion akropolis'inin ya da kalesinin) üstünde yeniden kurduğundan 
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beri oradaydı. Ne var ki, değişiklikler olmuştu. Aslında, Manuel'in impara- 
tor olduğu ve Amalric'in bu ziyareti yaptığı dönemde Büyük Saray, her ne 
kadar yukarıdaki gibi büyük devlet törenlerinde kullanılsa da, artık düzen- 
li imparatorluk konutu değildi. İmparatorlar zamanlarının çoğunda, kara 
surlarına yakın, Boğaziçi'nin doğa koşullarından ve işlek deniz yolundan 
daha az etkilenen, gürültülü Atmeydanı ve büyük kentin kendisi tarafından 
daha az sınırlanan, daha küçük Blakhernai Sarayı'nda oturuyorlardı. Ma- 
nuel'in kendisi tam o sırada Blakhernai'de, duvarlarında Bizans savaşları- 
m anlatan resimlerin bulunduğu yeni bir salon yaptırmıştı.? 

Büyük Saray Latin fethi felaketinden sonra, 13. ve 14. yüzyıllarda bir 
yılıntıya dönüştü ve onu onarmak II. Mehmed'e kaldı. 


Sarayın çevresinde, çeşitli narin bitkilerin filizlendiği, mevsiminde 
meyveler veren, soğuk, berrak ve içimi hoş, suyu bol derelerin aktı- 
ğı, yer yer güzel koru ve çayırlarla kaplı, yemesi de iyi olan ötücü 
kuş sürülerinin ötüştüğü, hem evcil, hem yabani hayvan sürüleri- 
nin otladığı büyük ve güzel bahçelerle bir çember oluşturdu.” 


IL Mehmed, mimar ve bahçe düzenleyicilerinin dikkate değer bir 
hamisiydi. Ortaçağ Bizans'ının sonuncu tarihçisinin bu alıntısı, eski Bü- 
yük Saray'la onun yerine geçen ve şimdi Topkapı Sarayı diye bildiğimiz 
arasındaki bağlantıyı kuruyor. II. Mehmed'in, Topkapı Sarayı yapılarının 
arasına serpiştirilmiş olan park ve bahçeleri, Konstantinopelis'in ilk impa- 
ratorlarına zevk vermiş olan bahçelerin yeniden yaratılmış haliydi. 

Bizans saray argosunda, Latince'den geçen bir hayli sözcük arasın- 
da, bir yemek odası için, sözcüğü sözcüğüne “üç divanlı oda” anlamına ge- 
len Latince triclinium [triklinos] sözcüğü de vardı. Böyle adlandırılıyordu, 
çünkü Roma'nın erken dönemlerinde yemek odaları hemen hemen her 
yerde, bir karenin üç yanına yerleştirilen üç büyük divanla düzenleniyordu. 
Böylece yemek yiyen yaklaşık dokuz kişiye uzanacak yer açılıyordu -ve o 
zamanlar yemek yemek için uzanmak daima kusursuz bir davranışti. O za- 
mandan bu yana bir yemek odasının tipik düzenlemesi çoktan değişmiş ol- 
makla birlikte, Konstantinopolis'teki Saray geleneği, yemek odasına verilen 


BİZANS'IN DAMAK TADI IOI 


triklinon adını koruduğu gibi uzanma geleneğini de yüzyıllarca korudu." 
Blakhernai Sarayı'ndaki Okeanos, “Okyanus” yemek salonu, kimi zaman 
büyük ağırlamalarda kullanılıyordu; Büyük Saray yapıları arasında da ünlü 
üç yemek salonu vardı. Birisi, Magnaura'nın Triclinium'uydu: “Bu yapı, 
Hazreti İsa'nın iyilik etme gücü bağışladığı iki imparator, Heraklios ile oğ- 
lu Konstantinos tarafından gayretle bitirildi”: Bir zamanlar bu yapının giri- 
şine kazınan ve sonsuza dek Yunan epigramlarının büyük antolojisinde 
kutsal bir yer edinen bir çifte dizeyle aktarılır bu bize.” Bir ikincisi, sürek- 
li akan bir çeşmenin bulunduğu Trikonkhos'du. Hava rüzgârlı olduğu za- 
man imparator bu salonda tantanayla yemek yerdi: Belki burası diğer iki- 
sinden daha az cereyanlıydı.” 

Liutprand tarafından açıklandığı üzere, üçüncü yemek salonu On 
Dokuz Divanlı Ev'di: “Atmeydanı'nın yakınında, kuzeye bakan, görkemli 
ve güzel, Decanneacubita, On Dokuz Divanlı Ev denilen bir salon var. Adı- 
nın nedeni besbelli: Deca, Yunanca ‘оп’, ennea “dokuz” ve cubita, uçları kıv- 
rik olan divanlar demek.” Bu ziyafet salonunu gözümüzde canlandırmak 
için, gır'de Konstantinopolis'te alıkonulan Müslüman rehin Harun ibni 
Yahya'dan yardım alıyoruz. 


Eğer perdeyi kaldırıp Saray'a girersen, dört yüz adımlık bir kare bi- 
çiminde, yeşil mermer döşeli, geniş bir avlu göreceksin. Duvarları 
çeşit çeşit mozaik ve resimlerle süslü... Girişin solunda iki yüz adım 
uzunluğunda ve elli adım genişliğinde bir oda var. Bu odada ahşap 
bir masa, fildişi bir masa ve kapının karşısında altın bir masa var. 
Yortulardan sonra, İmparator kiliseyi terk ettiği zaman bu odaya gi- 
rer ve altın masada oturur.” 


Harun'un akla getirdiği gibi, burası büyük yortu günlerinde kulla- 
nilan ziyafet salonuydu. Sózgelimi Noel'in dokuzuncu günü, İmparator 
On Dokuz Divanlı Ev'deki akşam yemeğinde geleneksel “Gotik” şarkı ve 
danslarla eğlendirilirdi: Bütün bunlar, İmparator VII. Konstantinos 
Porphyrogenetos”un yönetimi altında derlenen Seremoniler Kitabı”na eşlik 
eden çevirilerde özenle gözler önüne serilir." 
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İmparatorlar, bu çeşitli yemek salonlarında ve (uygun vesilelerle) 
kentteki lonca ve derneklerin yemek salonlarında yerlerdi. Dostlarıyla ya da 
bütün senatoyla krama ya da öğle yemeği yerlerdi; deximorrla, yani bir yol- 
culuk dönüşünde verilen akşam yemeğiyle kendilerine saygı gösterilmesi- 
ni kabul ederlerdi; hükümet, kilise ve kentin kalburüstü kişilerini büyük bir 
kletorion ya da resepsiyona davet ederlerdi.” Derleyicisi olan Konstantinos 
Porphyrogenetos'un şaşmaz bir dikkat gösterdiği Seremoniler Kitabı'ndaki 
talimatlar kaç yıl sadakatle izlenmişti acaba? Bu konuda hiç fikrimiz yok. Sa- 
ray yılının büyük olayları için (ki bir sürü büyük olay vardı), bir daveti hak 
eden her ileri gelen kişi listeye alınıyordu. İmparatorun çevresindeki her sa- 
dık kişi belirtiliyordu. Zaten yüzlerce yıldır konuşulmuş olması gerektiği gi- 
bi, karşılıklı olarak söylenen içten nezaket sözlerinin, yarı yarıya unutulmuş 
olan Latince'yle yapılması şart koşulmuştu -ve Latince, teşrifatçıbaşı, eğer 
anlamasa bile okuyabilsin diye, Yunanca harflerle yazılıyordu." 


SARAYDA NOEL 


Bu kitabın başka yerlerinde gördüğümüz gibi, Bizans şenliklerinin 
sayısı yüksekti. 582'de, İmparator Mavrikios'un düğünü, “kentte yedi gün 
boyunca kutlandı ve kent gümüş sofra takımlarıyla; derin tabak, kâse, ku- 
pa, çanak, tabak ve sepetlerden yapılmış çelenklerle süslendi. Roma'nın 
zenginliği harcanıyordu; hayallere dayalı bir şölene katılmayı arzu eden 
herkes için, altından bir sergilemenin şatafatı ve saraya ait gizemler bir ti- 
yatro oluşturuyordu. Flütler, borular ve lirler aynı anda tasasız ve baştan çı- 
karıcı sesler çıkardı. Gün boyunca birçok sihirbaz, hevesli seyircilerine de- 
ğişik numaralarını sundu. Her kimi isterlerse aşağılayan oyuncular, birbir- 
leriyle yarışma içinde, yergili oyunlarını ciddi bir iş yaparcasına hevesle 
sundular. Araba yarışları düzenlendi.” Tarihçi Simokatta'lı Theophilaktos 
(History 1. 10. 10-11)? bu olayı, “İmparator rütbe sahibi kişileri Saray'da 
ağırladı” diye özetler. 

İmparatorla konuklarının, Noel günü On Dokuz Divanlı Ev'de na- 
sıl akşam yemeği yedikleri üstüne, kronolojik olarak üç yüzyılı kapsayan en 
az dört tasvir var. İlki, kuramsal bir tasvir: Seremoniler Kitabı'nın bir par- 
çasını oluşturuyor, aşağıda tasvir edilecek olayda kitabın derleyicisi Liutp- 
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rand'a ev sahipliği ediyordu. Burada, imparatorun Ayasofya'dan Saray'a gö- 
türüldüğü alay anlatılır bize. Hükümdarın bu özel günde, akşam yemeğin- 
de yanında hazır bulunanlar tarafından nasıl dalkavukça bir alkışla selam- 
landığı anlatılır; konuklar arasında, Liutprand gibi Phrangoi ya da Frenk- 
ler ile Harun gibi Agarenoi ya da Araplar gibi, İmparatorluğa uzak yerler- 
den gelen insanların da bulunduğunun doğrulandığını görürüz.” Ancak 
yemek salonunda neler olup bittiği konusunda bilgi verilmez. 


İkinci tasvir, 949'da, ziyaretlerinin ilkinde, Konstantinopolis'in 


onu hâlâ etkileyecek gücü olduğu bir zamanda Liutprand'dan gelir. O dö- 
nemde, kendisi böyle anlatır bize, akşam yemeğinde uzanma uygulaması 
sarayda bile istisna haline gelmişti. 


Hazreti İsa efendimizin bizzat doğduğu günde, burada sofraya da- 
ima on dokuz yemek takımı konulur. İmparator ve konukları bu ve- 
sileyle, normal olarak yaptıkları gibi sofraya oturmayıp divanlara 
uzanırlar ve her şey, gümüş değil, altın kaplarda sunulur. Ana ye- 
meklerden sonra, adamların kaldıramayacağı kadar ağır olan ve 
mor kumaşla örtülü sedyeler üstündeki üç altın çanakla meyve ge- 
tirilir. Bunlardan ikisi sofraya şöyle konulur. Tavandaki açıklıklar- 
dan aşağı, altın yaldızlı deriyle kaplı ve altın halkalarla donatılmış 
üç ip asılıdır. Bu halkalar, çanaklardan çıkan kulplara tutturulur ve 
alttan yardım eden üç ya da dört adamla, çanaklar, tavandaki hare- 
ket edebilen bir aygıt yoluyla sofranın üstüne indirilir ve aynı yolla 
tekrar kaldırılır.” 


Suriyeli rehin Harun ibni Yahya'nın anlatısı bundan kısa bir süre 


öncedir. Tasvir, genel bir izlenim verecek tarzda yapılmıştır: Aslında, 
911 de, Harun'un hazır bulunduğu bir Noel yemeğine aittir. 
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Noel'de şunlar olur. O (İmparator) Müslüman tutsaklan getirtir ve bu 
masalara oturtur. İmparator altın masasında yerini aldığında, her bi- 
ri iki tekerlekli küçük arabaların üstünde dört altın kap getirilir. Bu 
kaplardan inci ve yakutlarla kaplı olan birinin, Davut'un oğlu Süley- 
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man'a (esenlik onun üzerine olsun); benzer biçimde kaplanmış olan 
ikincisinin, Davut'a (esenlik onun üzerine olsun); üçüncüsünün İs- 
kender'e ve dördüncüsünün Konstantinos'a ait olduğu söylenir. Bun- 
lar imparatorun önüne konur ve başka hiç kimse o kaplardan yiye- 
mez. İmparator sofradayken onlar orada durur; o kalktığında onlar da 
kaldırılır. Ondan sonra, Müslümanlar için, başka masaların üstüne 
birçok sıcak ve soğuk yemek konur ve imparatorluk teşrifatçısı duyu- 
ruda bulunur: “İmparatorun başı üstüne yemin ederim ki, bu yemek- 
lerde hiç domuz yoktur!” Bunun ardından irili ufaklı gümüş ve altın 
tabaklardaki yemekler imparatorun konuklarına sunulur. 

Sonra organon [org] denilen bir şey getirilir. Bir zeytinyağı presine 
benzer, dikkat çekici ahşap bir nesne olup sağlam deriyle kaplıdır. De- 
rinin üstüne çıkacak biçimde, içine altmış tane bakır boru yerleştiril- 
miştir ve onların derinin üstünde görünen bölümü altın yaldızlıdır. 
Farklı uzunlukta olduklarından onların ancak küçük bir bölümünü 
görebilirsin. Bu yapının bir yanında, bir demircininki gibi bir körük 
yerleştirdikleri bir delik var. Organon'un iki ucuna ve ortasına üç haç 
yerleştirilmiştir. Körüğü çalıştırmak için iki adam gelir ve usta ayakta 
durup boruların üstüne basmaya başlar ve her boru, akorduna ve us- 
tanın çalışına göre, imparatora övgü ezgisini seslendirir. Bu arada ko- 
nuklar masalarına oturtulur ve ellerinde zillerle yirmi adam içeri gi- 
rer. Konuklar yemeyi sürdürürlerken müzik de sürer gider.” 


ÖTEKİ HEYECANLAR 


Seremoniler Kitabı'nın geniş bir bölümü, her biri için uygun olan 
dini tören kuralları ve konuk listesiyle birlikte, saraydaki yortu ve büyük şö- 
lenlerin takvimine adanmıştır. Bu eşsiz ve fazlasıyla Bizanslı derlemenin 
okuru, saraydaki akşam yemeğinin sıkıcı ve önceden kestirilebilir olduğu 
sonucuna vardığı için bağışlanabilir. Bu her zaman doğru değildi. Öyküyü 
babası I. Aleksios'tan duymuş olması gereken Anna Komnena bize, baba- 
sı ve onun biraderi İsaak'ın, 1081'deki başarılı saray darbesini göze almala- 
rından kasa bir süre önce, sarayda yedikleri huzursuz bir akşam yemeğiyle 
ilgili her şeyi anlatır. O sırada hüküm süren İmparator, III. Nikephoros, 
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tam o anda, Marmara Denizi'nin hemen óte yanindaki Kyzikos* kentinin 
Türklerin eline geçtiğini duymuştur. Biraderler, sadakatlerinden kuşku du- 
yulduğunu gayet iyi biliyorlardı, ama akşam yemeğinde atmosferin neden 
o denli elektrikli olduğunu ya da saray mensuplarının ne hakkında mırıl- 
dandıklarını bilmiyorlardı. İsaak'ın bilgece bir davranışla dost edindiği aş- 
çılardan biri haberleri fısıldayıncaya dek, tutuklanma ya da zehirlenme 
dehşetiyle yaşadılar. İmparatorluğun başına gelen bu gerçek felaketi du- 
yunca, ironik bir biçimde, rahat bir nefes alabilmişlerdi: Ne de olsa, impa- 
ratorun sessiz öfkesi onların üstünde odaklanmıyordu ve imparator konu- 
yu açtığında ona sempati göstermeye ve akıl vermeye hazırdılar. 
Seremoniler Kitabı'nda zehirden asla söz edilmez. Oysa zehir gerçek 
dünyada ciddi bir sorundu. Simeon Seth'in beslenme elkitabı birkaç güvenilir 
panzehir ve koruyucu ilaç önerir; bunlardan belki en hoşu “ana öğünden ön- 
ce ceviz ve sedefotuyla yenilen kuru incir"dir. Anna Komnena, annesinin (İm- 
paratoriçe İrene) sarayda, Bizanslı soylu hanımlar için uygun olduğu üzere, al- 
çakgönüllü bir biçimde peçeyle örtülü olarak görüldüğünü ve nadiren herke- 
sin önünde konuşurken duyulduğunu anlatır bize. Ancak seferdeyken, hoşu- 
na gitse de gitmese de, kocasıyla birlikte yolculuk ediyordu ve her zaman ya- 
nında görünmesi gerekiyordu. Kocasının güvenebileceği tek çeşnicisi ve zeh- 
re karşı koruyucusu oydu.” Anna Komnena bize ayrıca, 1095'de bir Haçlı 
prensinin, Taranto'lu Bohemond'un, Bizans zehrinden korkma bilgeliğini 
gösterdiğini ve bu tehditle baş etmek için kendi çaresini bulduğunu arılatır. 


Bohemond onun için kalacak yer hazırlandığı, her türlü balık ye- 
mekleri dahil, yiyecek dolu zengin bir sofranın kurulmuş olduğu 
Kosmidiorra” gitti. Derken aşçılar, pişmemiş halde, hayvan ve kuş 
eti getirdiler. 

“Bu deniz ürünü, gördüğünüz gibi, alışılmış tarzımızda hazır- 
lanmıştır,” dediler, “ama bu size uygun gelmezse, her nasıl isterse- 
niz öyle pişirilebilecek çiğ etimiz var burada.” 

a (Balıkesir'in Erdek İlçesi yakınındaki antik kent -ç.n. 
b Bugünkü Eyüpyöresi -ç.n. 
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İmparator onlara aynen böyle yapmaları ve söylemeleri talimatı- 
nı vermişti... Cingöz Frenk yalnız deniz ürünlerinden herhangi bi- 
rinin tadına bakmayı reddetmekle kalmadı: Parmak uçlarıyla bile 
ellemeksizin uzağa itti onları. Gizli kuşkuları hakkında hiçbir şey 
söylemeden bunları hazır bulunan diğer kişiler arasında açık bir cö- 
mertlikle paylaştırdı (aslında, okurun anlayacağı gibi, onların ölü- 
münü hazırlıyordu ve emrindeki adamları o denli küçümsüyordu 
ki, numarasını gizleme zahmetine bile katlanmadı); bu arada ken- 
di aşçılarına eti à Ja Tarentine" hazırlamalarını söyledi. 

Ertesi gün, balık yemeklerini yemiş olanlara kendilerini nasıl his- 
settiklerini sordu. 

“Çokiyi” diye karşılık verdiler: Hiçbiri azıcık bile hasta değildi. [Bo- 
hemondi yanıt olarak, o ana dek gizli tuttuğunu ağzından kaçırdı: 

“... Deniz ürünlerine öldürücü bir ilaç koyarak beni öldürmeyi 
planlamasından korkuyordum.”“ 


Böyle bir şölen yemeğinin, genellikle zehirsiz olarak, imparatorun en 
iyi dilekleriyle önemli bir konuğa gönderilmesi alışılmadık bir onur değildi. 
Nefret eder hale geldiği bir kentte boş boş beklemekten mutsuz olan Cremo- 
nalı Piskopos Liutprand, benzer bir iyiliği soğukça bir dille anlatır. Kendisine 
iyilik eden kişiyi, “Kutsal imparator,” diye istihzalı bir dokundurmayı aşan bir 
biçimde tasvir eder, “üzüntülerimi büyük bir armağanla hafifletti.” Liutp- 
rand'ın okuru, bu armağanın ne denli büyük olduğunu ve ne denli hora geç- 
tiğini duymak için uzun süre beklemeyecektir. İmparator ona, “en ince lez- 
zetli” yemeklerinden birini, bizzat tadına bakınış olduğu bir porsiyon yağlı 
oğlağı göndermiştir: “Balık sosu içinde yüzen, marifetmiş gibi sarmısak, so- 
ğan ve pırasayla doldurulmuş bir şey.” Liutprand'a sunulan Bizans yemek- 
leri (tekrar tekrar yakındığı üzere) aşırı sarmısaklıydı. Bu çok iyi bir nedenle 
böyle yapılmış olabilirdi. Bizanslı diyetisyenler sarımsağın, özellikle “sıcak 
bünyeli” olanlar için sağlığa yararlı olduğunun iyice farkındaydılar ve olasılık- 
la Liutprand'ın bünyesinin böyle olduğuna dair yeterli neden bulmuşlardı. 


a (Fr) Taranto usulü -ç.n. 
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Saraydaki akgam yemeklerinde zaman zaman yaganan heyecanlara 
değindikten sonra, bir elçilik görevi sırasında dışarıda akşam yemeği yiyen 
Bizanslı diplomatların, kimi zaman daha da büyük heyecanlarla karşılaş- 
tıklarını eklemek dürüstçe olur. 6. yüzyılın sonlarına doğru İran Şahı Hüs- 
rev'e gönderilen bir elçilik heyeti, “Hüsrev'in Bizans ve İran önderlerini 
ağırladığı Dinabadon'da kamp kurdu”: 


Akşam yemeği sürerken, prangaya vurulu, bumu ve kulakları sa- 
katlanmış olan Bryzakios ortaya getirildi. Yemek yiyenlerin onun- 
la eğlenmelerinden sonra, Hüsrev, onlara akıllarına kazınacak bir 
yemek zamanı gösterisi sunmak amacıyla, adamı öldürmeleri için 
muhafizlarina el etti (İranlılar yemek yerken konuşmazlar). Bu- 
nun üzerine adamı bıçaklayarak öldürdüler. Hüsrev bu kan dök- 
me olayının ardından konuklarına başka bir zevk daha sundu: 
Onları esansa boğduktan sonra çiçek çelenkleriyle taçlandırdı ve 
zafere içmelerini söyledi. Böylece konukları, yemekte başlarına 
gelen her şeyi anlata anlata çadırlarına gittiler. Öykülerinde 
Bryzakios büyük yer tutuyordu.” 


SONUÇ 


Bizans İmparatorluğu'nun mutfağı, kendinden öncekilerin bir sen- 
teziydi. Bu mutfakta, Roma yiyeceklerinde o denli tipik olan baharat ve eg- 
zotik tat düşkünlüğü var. Bunun yanı sıra deniz ürünlerine ve klasik Yu- 
nan yemek sanatının uzun geleneğinden kaynaklanan, yerel taze sebze ve 
meyvelere verilen önem var. Konstantinopolis için bu, Ege, Güney Balkan- 
lar, Kuzeybatı Anadolu ve Karadeniz sebzeleriyle meyveleri anlamına geli- 
yor. Ancak Bizans eşsizdi ve sempati duymayan bir gözlemci bile bu eşsiz- 
liği yakalamamıza yardımcı olabilir. 


Her geçen gün daha da inceden inceye işlenmiş hale gelen lüks ya- 
şantımız, artık yemeklerimize Hindistan'ın kokulu maddelerini bo- 
ca etmeye yöneltiyor. Bugünlerde baharat tüccarı, hekim için değil 
de aşçı için çalışıyor görünüyor!” 
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Asterios'un sempatiyle bakmadığı kesin: Lüks ona itici geliyor. Şi- 
kâyeti, MS т. yüzyıldaki baharat talebini konu alan klasik Latin yapıtı Do- 
ga Tarihi'nin yazarı Yaşlı Plinius'un yaptığı şikâyetleri andırıyor büyük öl- 
çüde. Ama aslında Asterios gerçekten yeni bir şeyin farkına varmıştı. Ro- 
ma'nın geçmişinde, çok az sayıdaki savurganın ve karabiberin dışında, 
Hindistan'dan o denli muazzam maliyetle ithal edilen baharat türlerinin 
çoğunun hekimlerin dolabına (ya da Tanrıya tapınmaya ve cenaze töreni 
ayinlerine) gittiği olasılıkla doğruydu. Bununla birlikte, giderek, hekimle- 
rin etkisi artıyordu. Hem aşçılar, hem yemek yiyenler onları daha fazla 
ciddiye alıyorlardı. Asterios bir anlamda hâtâlı: Hekim arka planda, sağlık 
gündemini belirleyerek hâlâ vardı. Başka bir anlamda haklı: Tatlarla koku- 
ları ayarlayarak sağlık hedeflerine her zamankinden çok daha büyük ölçü- 
de ulaşıldığından, şaşırtıcı ve değişken bir yemek pişirme sanatı böylece 
yaratılıyordu. 

Gerçekten, bu garip yemek pişirme sanatının merkezinde varlığı- 
nı hissedebildiğimiz güçlü tatların büyük çeşitliliğini üretmek için iki et- 
ki birleşmişti. Birisi, hem et, hem balığın dışarıda bırakıldığı sayısız per- 
hiz günleriyle kilise takvimiydi: Varlıklı başpapaz ve kilise adamları dahil, 
zenginler, tasavvur edilebilecek en baharatlı ve değişik perhiz günü ye- 
mekleri hazırlamaları için aşçılarına tam yetki veriyorlardı. Prodromik Şi- 
irler'in bu konuda söyleyeceklerinin ne olduğunu gördük. İkinci etki, he- 
kimlerinkiydi. Daha önceki Yunan beslenme elkitaplarına zıt olarak Bi- 
zans'ınkiler, uzman olmayanlar için kaleme alınmıştı. Kodlama tamam- 
lanmıştı: Her bileşenin, yalnız “dört vücut salgısı” üzerinde değil, tat al- 
ma organlarından başlayarak sindirim sisteminin her bölümü üzerindeki 
etkisi saptanabilirdi. Böylece baharat ve soslar her yerde birden, her yeme- 
ğin niteliklerini ve cazibesini ayarlamak için, hem pişirme sürecinde, 
hem sofrada kullanılır hale geldi. 

Bizans mutfağını yeniden yaratırken Bizans dışı kaynaklara da göz 
atabilme şansına sahiptik. Konstantinopolis'e yolculuk eden ortaçağ gez- 
ginleri, karşılaştıkları garip tatlardan her zaman hoşlanmadılar. Saygıdeğer 
balık sosu garos sonradan kazanılmış bir lezzetti. Yabancıların çoğu reçi- 
neyi beğenmiyordu. Ancak yabancılar bile şekerleme, şekerlenmiş meyve 
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ve tatlı şaraplar tarafından baştan çıkartılıyorlardı. Hemen hemen hepsi 
Büyük Saray'daki akşam yemeklerinin tantanasından büyüleniyordu. Dil- 
lere destan zenginliği ve sihirbazlık sanatları kadar yiyecekleri ve şarapla- 
rıyla da Bizans İmparatorluğu kendi döneminde bir gizem ve efsaneydi. Bu 


gizemden hâlâ geride kalan bir şeyler var. 


IIO DÜNYANIN HÜKÜMDARLARI 
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dilini kullanır. Onların yalnız hekimlere yönelik olduğu anlamına 

gelmez bu (41. sayfaya bakınız). Kanıtlar —zaten yiyecek seçme şan- 
sı olanlar arasındaki— çok sayıda Bizanslının, “bünyeleri” ve “yaradılışla- 
rı” hakkında az çok bilinçli olduğunu ve yiyeceklerle içeceklerin bunlar 
üstündeki etkilerini dikkate aldığını akla getiriyor. 

Bu tür metinlerden oluşan önemli bir koleksiyon, Ideler tarafin- 
dan 1841-1842'de (yalnız Yunanca olarak) yayımlanmıştı. Ideler'in kolek- 
siyonunun çoğu dahil, bu metinlerden bazıları artık klasik Yunanca kay- 
nakların Irvine'deki University of California tarafından yayımlanan TLG* 
CD-ROM”unda mevcut. Aşağıdaki çevirileri yaparken zaman zaman Ide- 
ler ve Delatte'ın (1939) özgün baskılarına da başvurdum, ama genellikle 
CD-ROM'dan çalıştım. 


B u kısa elkitapları, Yunan vücut salgıları ve diyet kuramının teknik 


a University of California'da 1972'de kurulan "Thesaurus Linguae Graecae" adlı araştırma merke- 
zinin kısaltması -ç.n. 


Bizans'ın DAMAK ТАРІ 13 


BiniNci METİN 
SEKİZ TAT 


Bilinmeyen bir Yunanlı beslenme uzmanı, bu birinci kısa elkitabın- 
da yiyeceklerin tatlarını sınıflandırmaya ve tadın, beslenmenin etkisiyle na- 
sıl bir ilişkisi olduğunu belirlemeye çalışır. Çağdaş Batı'nın beslenme bil- 
gisiyle tam bir uyuşmazlık halindeki yapıtı, yiyecek, şarap ve kokuların na- 
sıl seçileceği konusundaki Bizans görüşlerini anlamak bakımından temel 
bir başlangıç noktasıdır. Yazar sürekli olarak iki asli çifte, sıcakla soğuğa, 
kuruyla nemliye başvurur. Dört vücut salgısını, kan, balgam, sarı safra ve 
kara safrayı tartışılmaz sayar. Bu konuda daha fazla bilgi için üçüncü bölü- 
me bakınız. 

Bu kısa elkitabı, birbirinden az farklı biçimlerde, çağdaş bilim 
adamlarının Peri Trophon Dynameos “Yiyeceklerin Gücü Üstüne” ve De 
Cibis “Yiyecekler Üstüne” olarak tanıdıkları çeşitli yazma derlemelerine 
dahil edilmiş halde bulunabilir. Mevcut çeviri Peri Trophon Dynameos'a, 
bu metnin Delatte'ın baskısındaki 467-469. sayfalarına dayanmakta, ama 
(aşağıdaki dipnotlarda belirtildiği üzere) De Cibis'in 1. bölümünden seçil- 
miş varyantları içermektedir. 


(467) Yiyeceklerle içeceklerin yapısı ve gücü, onların tatlarından 
belli olur. Sekiz tat vardır. Tatlı, yakıcı, tuzlu, keskin, yağlı, buruk, 
tatsız, eriyen.” 

Tatlı tat, sıcak ve nemlidir. Dengeli bir bünyesi olanlar için uygun- 
dur ve sağlıklı kan üretimini artırır. Sıcak, kuru, safralı bünyeli olan- 
ların durumunda sarı safra üretir. Bütün sulu tatlı meyveler, şeke- 
rinkinden daha az sıcaklık ve kuruluğa sahiptir. Herhangi bir yiye- 
cek ve içecekte tatlılık oranının artmasıyla birlikte sıcaklık da artar. 

Yakıcı tat, tatlı tattan daha fazla sıcaklık ve kuruluğa sahiptir; 
bünyeleri sıcak ve kuru olanlara dokunur. Balgamı hafifletir ve çö- 
zer, yoğun vücut salgılarını olgunlaştırır ve bünyesi soğuk ve nem- 
li olanlara yardımcı olur. [Susuzluğa neden olur ve iştahın açılma- 
sını sağlar.) 
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Tuzlu tat kuru ve [sicaktir|;* sıcak ve kuru bünyelerde susuzluk 
yaratır. Balgamı keser ve midedeki koyu ve sağlığa zararlı yemek ar- 
tıklarını çözer. 

[468] Keskin tat, karabiber, nezleotu, soğan ve sarmısak gibi ya- 
kıcı bir niteliğe sahiptir. Hepsi yüksek sıcaklığa sahiptir, bu da sı- 
cak ve kuru bünyelere dokunur. Bunların kokusunu solumak baş 
ağrısına neden olur ve kanı sulandırır. Soğuk ve nemli bünyesi 
olanlara yardım eder. Mide ve bağırsaklardaki, soğuk ve ıslak hava- 
ya özgü nemlilik ve koyuluğu çözer. 

Yağlı tat, makul ölçüde sıcak ve nemlidir. Kuru ve sıcak yaradılış- 
lılar için uygundur. Midesi hassas olanlar için uygun değildir, iştah 
kaybına ve hazımsızlığa neden olur. Dizanterisi olarılar ve kuru ya- 
radılışlı olanlar için uygundur. 

Hintyağı ve benzeri buruk tatlar, [kuru] ve soğuk bir yaradılışa 
sahiptir ve nemli bir yaradılışı olanlar için uygundur. Kuru bünye- 
lere zararlıdır.” Midelerinin kas telleri, aşırı nemlilikten gözenekli 
olanlara ve dışkılama bozukluğu olanlara uygundur. 

Ayva, armut, elma vb makul derecede buruk yiyecekler, mide, ba- 
ğırsaklar ve karaciğerin etkinliğini ve yiyeceğe duyulan iştahı teşvik 
etmek bakımından makul bir kapasite ve yeteneğe sahiptirler. Baş- 
ka yiyeceklerden önce yenildiklerinde doğal işlevi kısıtlarlar. 

Yumurtanın akı, karnıyarık tohumu’ ve benzeri tatsız tatlar, 
nemli ve soğuk olup bünyeyi hızla nemliliğe götürürler. Sıcak ve 
kuru yaradılışlılara uygundurlar. 

Eriyen tat, soğuk ve kurudur. Daha ziyade sıcak yaradılışlılara uy- 
gundur. Mideyi güçlendirir, iştahını artırır, mide ağrısını durdurur, 
mide etkinliğini teşvik eder [469] susuzluğu dindirir. Soğuk yaradı- 
lışlı ve bünyelilere zararlıdır. Sinirlerini zayıflatır ve sinirlerine za- 
rar verir. 

Ekşi [tat], doğal kuruluğu sayesinde nemliliği azaltır, dağıtır ve 
çözer. 


a Plantago Psylliurn (L) (Plantaginacoae) tohumu —ed.n. 
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İKİNCİ METİN 


BESİN KATEGORİLERİ 


İkinci elkitabında tek tek özelliklere yöneliyoruz. Burada, sıcak/so- 
guk ve kuru/nemli eksenleri üstünde tek tek gıdaların konumları, onların 
besleyici güçleri ve yan etkileriyle ilgili ek bilgilerle birlikte aktarılır bize. 
Böylece onları her bireye uygun dengeli bir beslenme sağlamak için nasıl 
kaynaştıracağımızı anlamaya başlarız. 

Bu metin, burada çevrildiği gibi eksiksiz haliyle, tek başına herhangi 
bir yazmada bulunmaz. Bu çeviri için, ilgili yazmaların, değişen uzunluk ve 
ilintilere sahip versiyonlarmdan toplanmıştır. Farazi, kayıp bir bilimsel incele- 
menin yeniden yaratımı olarak değil, ama Bizanslı diyetisyenlerin ortaklaşa 
aşina oldukları bir bilginin bir araya getirilmesi olarak görülmelidir bu. Hiçbir 
şey eklenmedi. Aşağıda çevrilen her sözcük, alıntılanan yazmaların birinde ya 
da daha çoğunda yer almaktadır. I. Okuma Parçası, De Cibis'ten (3-4) seçme 
varyantlar ve De Alimentis'ten (32-41) eklerle birlikte Peri Trophon Dyname- 
os'a dayanıyor. II. ve III. Okuma Parçaları, De Cibis'ten (3-4) seçme varyant- 
larla birlikte Peri Trophon Dynameos'tan (s. 470-72) geliyor. IV. Okuma Par- 
casi, De Alimentis'ten (42-64) eklerle birlikte Peri Trophon Dynameos'a (s. 
472-74) dayanıyor. V. Okuma Parçası, bir De Alimentis (65-75) çevirisi. VI. ve 
VII. Okuma Parçaları, birer Peri Trophon Dynameos (s. 474-76) çevirisi. VIII. 
Okuma Parçası, Peri tes ek ton Zoon Trophes'ten eklerle birlikte Peri Trophon 
Dynameos'a (s. 476-78) dayanıyor. IX. ve X. Okuma Parçaları, Peri Trophon 
Dynameos'an (s. 478-79) çevrildi. XI. Okuma Parçası, Peri tes ek ton Zoon 
Trophes'ten çevrildi. Her okuma parçası içindeki köşeli ayraç ve dipnotlar, 
ikincil kaynaklardan alınan pasajlara işaret ediyor. 


I. OKUMA PARÇASI: TAHILLARLA BAKLAGİLLERİN BESİN DEĞERLERİ 


Buğday yüksek bir sıcaklık oranına sahiptir ve tahılların en iyisidir. 
Sağlık verir, mükemmel kan yapar. 

Arpa yüksek bir soğukluk oranına sahiptir ve besin değeri buğda- 
yınkinden düşüktür. Soğuk ve nemli yaradılışlılara uygun değildir. 
Aşırı yellenmeye yol açar. Daha ziyade sıcak yaradılışlılara uygun- 
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dur. Arpa suyu (ptisane) soğuk ve nemlidir. Akut ateşte ve akciğer 
hastalıklarında yardımcı olur. Sıcaklık ve susuzluğu azaltır. 

Pirinç sıcaklıkla soğukluğun ortasında bir yerdedir ve dışarı çık- 
mayı kısıtlar; ama çeşnilikle birlikte haşlanırsa bağırsaklara iyi gelir. 

Bakla yüksek bir soğukluk oranına sahiptir, bağırsaklarda gaz ve 
yellenmeye ve başta ağırlaşmaya neden olur; sirkeyle birlikte haş- 
landığında dışarı çıkmayı kısıtlar. (Çiğ yenildiğinde bünyenin nem- 
liliğini artırır./” 

Nohut yüksek bir sıcaklık oranına sahiptir ve o da bağırsaklarda ga- 
za neden olur; âdet görmeye yol açar, idrarı artırır ve cinsel ilişkiyi teş- 
vik eder. (Haşlanan nohudun suyu, böbrek taşı olanlar için iyidir. No- 
hut kavrulursa —aynısı kuru fasulye için de geçerlidir— dışarı çıkmayı 
durdurur ve daha besleyicidir. Taze yenildiğinde bünyeye nem katar. 

Acıbaklanın (temriyenin) sindirimi zordur ve yoğun vücut salgı- 
ları üretir. | 

Suda ıslatılmış, tatlılaştırılmış ve filizlenmiş boyotu tohumu dı- 
şarı çıkmaya yol açar. İster balık sosuyla, ister sirke ve balık sosuy- 
la, isterse şarap, balık sosu ve zeytinyağıyla yenilsin, bu durum de- 
ğişmez. Yalnızca balık sosuyla yenildiğinde, baş ağrısına neden 
olur, ama şarap, balık sosu ve zeytinyağıyla olmaz. Pişen boyotu- 
nun suyu kaynatılıp balla içildiğinde, midedeki sağlıksız vücut sal- 
gılarını kovar. Bağırsaklar için iyidir.]* 

Mercimek soğuk ve kurudur; bünyeyi kurutup serinletir ve aşırı 
kara safra üretir. Görme zayıflığına da neden olur. Acıbakla sıcak ve 
kurudur. Sindirimi zordur ve âdet görmeye yol açar, ama eğer sıcak 
suyun içinde tatlılaştırılırsa daha hafif bir yiyecek olur (ve sindirimi 
o denli zor olmaz. Kabuğu buruk tatlıdır.) 

Börülcenin yaradılışı sıcak ve nemlidir. Bağırsaklarda yel yapar, 
dışarı çıkmayı sağlar, âdet görmeye yol açar, idrarı artırır, düşte az- 
gınlığa neden olur.” (Kimi insanlar börülceyi ya da Kıbrısmürdü- 
müğü tohumlarını, filizleninceye dek suya bastırır ve balık sosuna 
banarak giriş yemeği olarak yerler. Bunu dışarı çıkabilmek için ya- 
parlar. Haşlanan börülcenin suyu, iyi kaynatıldığında besleyicidir. 
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Mürdümük, bórülceden ya da Kıbrısmürdümüğü tohumlarin- 
dan daha besleyicidir, ama bunun diginda onlara benzer. Bu to- 
humları çok çabuk yiyen herkesin midesi şişer.l" 

Akdarı kuru olup besleyici değildir; dışarı çıkmayı kısıtlar. 

Buğdaydan yapılan ekmek tüm besinlerin en iyisi ve [470] en 
besleyicisidir. (Ekmeğin mayası ve tuzu makul miktarda olmalı; ha- 
mur, kurulukla sertliğin arasında bir yere dek yoğrulmalı ve içinde 
biraz anason, rezene tohumu ve damla sakızı olmalıdır; ekmek bir 
de beyazsa, tadına doyum olmaz. Sıcak bünyeli olan biri hamura 
susam katmalıdır. Eğer ekmeğin daha nemli olmasını arzularsanız, 
hamurunu biraz bademyağıyla yoğurun.)” 

Amylon da denilen buğday yarması lapası soğuk ve kurudur, 
göğsü ve boynu şişirir. Öğütülmüş badem ve şekerle yapılırsa di- 
zanteriden kurtarır. [Kóylülerin kourkoutin, bulgur dedikleri şey 
besleyicidir ve aşırı yenilirse balgam oluşturur./? 


II. OKUMA PARÇASI: SU İÇMEYE DAİR 


Su bünyenin doğal nemliliğini korur. Besini tüm vücuda ve damar- 
lara dağıtır. Sıcak ve kuru yaradılışlılar için uygundur; en sıcak ha- 
vada ve yazın idealdir. Hafif, tatlı su, özellikle kötü bir kokusu yok- 
sa tüm suların en iyisidir. Beş türü vardır. Kaynak suyu, kuyu suyu, 
ırmak suyu, yağmur suyu, göl suyu. Saf ve tatlı olan kaynak suyu kı- 
şın sıcak, yazın soğuktur ve tüm suların en iyisidir. 

Tuzlu su aşırı kurudur; keza, tadı buruk olan su kurutucudur ve 
buruk tatlıdır. Sıcak su, eğer yiyecekten önce içilirse, balgamı çözer 
ve besin artıklarını sulandırır. Tatlı suda yıkanmak, fiziksel yaradı- 
hg: yeniler. “Göztaşı suyu” yarayı, çok nemli bile olsa kurutur; vü- 
cuttaki yoğunluk ve nemliliği azaltır. 


III. OKUMA PARÇASI: ŞARAP İÇMEYE DAİR 


Olgunlaşmış, tam tatlı üzümlerden yapılan şarap sıcak, ham ve tam 
tatlı olmayan üzümlerden yapılan şarap daha az sıcaktır. Beyaz şarabın 
sıcaklığı da daha düşüktür. Kara üzümdeki toprağımsı özün aşırılığın- 
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dan ve kara üzümün burukluğundan ötürü kırmızı şarap yoğun olup 
sindirimi zordur. Tatlılıkla burukluk arasında bir lezzeti olan altın 
renkli, kekre şarap tüm şarapların en sıcağı ve en besleyicisidir. Bu tip 
şarap yaşlılar ve soğuk yaratılışlılar için uygundur. Daha sıcak yaratılış- 
lılara hafif ve beyaz şarap tavsiye edilirken, bitkin olan insanlar için, ya- 
vaş sindirildiklerinden, koyu renkli, tatlı ve buruk şarap uygundur. 
Genç şarap daha besleyicidir ve tam miktarda kan yapar. Yıllanmış şa- 
rap, tazesinden daha çabuk sindirilir, daha sek ve daha az besleyicidir. 

Şarap mideyi ısıtır, sindirimin sulanmış ürününü, vücudun her 
yerinde damarlara boşaltır; sindirimi teşvik eder ve besin artıkları- 
nı sulandırır; aynı zamanda doğal sıcaklığı yeniden körükler ve bol 
kan yapar. Şarabı doluluk derecesine dek içmek ve sürekli sarhoş- 
luk vücudun karaciğer, beyin ve sinirler gibi belli bölümlerine zarar 
verir. Bunlar bütün vücutta bir titreme yaratır, ağır ve iğrenç hasta- 
lıklara neden olur. Mide ekşimesi, kusma, göz zayıflaması ve genel 
felce yol açar. Makul miktarda içilen şarap tüm yaş gruplarında 
bünyeyi yeniler ve vücudu besler. 

Kuru üzümden yapılan şarabın içimi mükemmeldir. Çok yüksek 
bir sıcaklığa sahiptir ve çok et yiyenler için uygundur. 

Bal likörü herhangi bir şaraptan daha fazla sıcaklık ve kuruluğa 
sahiptir. Hem soğuk, hem nemli yaradılışlı ve bünyeli olanlara, ayrı- 
ca soğuk havalı, soğuk iklimli yerlere uygundur. Midedeki yoğun ve 
balgamsı artıkları temizleyici ve boşaltıcıdır. (472) İdrar üretir ve id- 
rara çıkmayı dikkat çekici ölçüde teşvik eder, ayrıca iyi bir yüz rengi 
verir. Kimi insanlar bal likörü yaparken içine acı baharat karıştırırlar. 


IV. OKUMA Parçası: MEYVELERE DAİR 


(İncir ve üzüm tüm meyvelerin en iyisidir, diğerlerinin herhangi bi- 
rinden daha besleyicidir ve tam olgun oldukları sürece kötü vücut 
salgısı üretimleri düşüktür. Üzüm çekirdekleri, sindirilemediği 
için, yemeden önce çıkarılmalıdır.) 

Taze incir doğal bir sıcaklık ve nemliliğe sahiptir. Kurutulmuşu 
aşırı derecede sıcak ve kurudur. Bundan dolayı çok kan ve âdet ka- 
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nı üretir, dışarı çıkmayı sağlar, gaz yapar ve daha ziyade sıcak bün- 
yelilerde sindirim sistemine zarar verir. Eğer kuru incirin ardından 
bal sirkesi ve balık sosu yenilirse zarar önlenir. (Zufaotu ya da yar- 
puzla birlikte yenildiğinde, tıkalı ya da bozuk sindirim sistemini dü- 
zeltmeye çok yardımcı olur. Bunları başka yiyeceklerle birlikte yi- 
yenler ciddi zarar görür, ama adamakıllı beslenirler. Antik dünyada 
atletlere verilme nedeni budur.]^ Ayrıca incir vücutta sindirimi ko- 
laylaştırıcı artıklar, bit ve kaşıntı üretir. 

Üzüm sıcak ve nemlidir. Tatlılığı arttıkça sıcaklığı da artar. Beyaz 
üzüm siyah üzümden daha sıcaktır. Vücudu besler ve sıkılaştırır. 

Hurma yoğunluk ve sıcaklığa sahip olup çok besleyicidir. Baş ağrı- 
sına ve sindirim sisteminde tıkanmalara yol açar; çok ersuyu üretir. 

Kuru üzüm iyi vücut salgıları üretir ve besleyicidir. 

Tatlı, olgun erik daha az nemli ve soğuktur. Ekşi olanı hem daha 
soğuk, hem daha kurudur. Sarı safrayı ve kanın fazla ısınmasını 
durdurur, dışarı çıkmayı sağlar ve akut ateşte yardımcı olur. Yaşlı- 
lara ya da bünyeleri nemli olanlara uygun değildir. 

Kayısı nemli ve soğuk bir yapıya sahiptir. Midede çabuk ayrışıp 
çürüyerek nemlilik, ateş ve baş ağrısı yaratır. 

Kiraz soğuk ve nemlidir. Susuzluğu bastırır, sarı (473) safrayı ve 
bünyenin sıcaklığını azaltır. 

Şeftali nemli ve soğuktur, bundan ötürü susuzluğu bastırır. Da- 
ha ziyade sıcak bünyelilere uyar. Nemliliği yüzünden besinlerin 
sindirimini bozar ve midenin kas tellerine zarar verir. Şeftalinin za- 
rarlı etkilerine, keza kayısı ve kirazınkilere, eğer meyveyi yedikten 
sonra zencefilli kekre şarap ya da bal suyu içilirse engel olunur. 

Limon kabuğu rendesi sıcak, kabuğu soğuk ve sindirimi zor, etli 
bölümüyse soğuk, sulu ve ekşidir. 

(Hem muşmula, hem üvez buruktur ve ishali durdurur. İkisin- 
den daha buruk olanı üvez olduğu halde daha hog bir tadı vardir.]" 

Tatlı nar sıcak ve nemlidir; göğüs ve akciğer hastalıklarında tav- 
siye edilebilir. Ekşi olanı soğuk ve nemlidir, vücudun aşırı ısınma- 
sına karşı yatıştırıcı olup susuzluğu bastırır. 
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Tatlı elma nemli ve soğuk bir yapıya sahiptir. Karaciğer ve kal- 
bi canlandırır. Ekşi olanı susuzluğu bastırır, besin sindirimini teş- 
vik eder, sarı safrayı azaltır ve sıcak yapılı tehlikeli uyuşturucuları 
etkisiz kılar. 

Ayva soğuk ve kurudur. Mide ve karaciğeri canlandırır, bağırsak 
rahatsızlığı olanlara yardım eder. Ballı baharatlı reçeli yapıldığında 
sindirimi ve mideyi destekler, artıkları çözer. (Tadı çok buruktur, 
benzer bir biçimde, eğer suyu, reçel yapmak üzere balla kaynatılır- 
sa da böyledir. Aynı şey strouthomela için söylenirdi.) 

Armut soğuk ve nemlidir. Ekşi olanı soğuk ve nemli olmaya eği- 
limlidir. Eğer yemekten sonra yenilirse midedeki besin artıklarını 
temizler. Yemekten önce yenilirse dışarı çıkmaya engel olur, dışkı- 
yı bağırsaklarda kurutur ve ilerlemesini engeller. Bu yolla mideyi 
canlandırıp gıda alımına hazırlar. 

Tatlı dut sıcak ve nemli bir yapıya sahiptir ve dışarı çıkmayı sağ- 
lar. Ekşisi soğuk olmaya eğilimlidir ve sarı safraya uygundur. 

Tatlı kavun o yönde ön hazırlık oluşturup “kolera”yı üretir.” 
Nemli ve soğuk bir yapıya sahiptir. Susuzluğu bastırıp karaciğerle 
midenin sıcaklığını düşürür. [474] Soğuk bünyelilere uygun değil- 
dir. (Temizleyici bir niteliğe sahiptir. İdrarı tahrik eder, bağırsakla- 
n nemlendirir ve ersuyu üretir. Tam olgunluğa erişmediğinde, 
özellikle büyük miktarda yenilirse kusturucu rolü oynar. 

Karpuz kavun kadar nemli ya da kötü vücut salgıları üretici değil- 
dir ve idrar söktürücü ya da kusturucu olarak o denli etkili değildir. 
Yemesi başka meyveler kadar hoş olmamakla birlikte, kavun ye- 
mekten daha hoştur. 

Turşuluk hıyar ve hıyar bir ölçüde idrar söktürücüdür. Eğer aşırı 
yenilirse, sonunda, kana dönüştürülemeyen kötü vücut salgıları 
üretir. 

Zeytinin, özellikle siyahın, besin değeri düşüktür. Kolymbades 
olarak salamurası kurulan yeşilinin, kekreliği sayesinde yenmesi 
hoştur ve iştah açar. Sirkeyle salamuraya yatırılanlar besin olarak 
özellikle uygundur.J* 
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Meşe palamudu soğuk ve kurudur; bundan ötürü bağırsakları ve 
idrar torbasını açar. 

Kestane meşe palamudundan daha besleyici olup bağırsak gazı 
oluşturur. Sıcak ve nemlidir. 

Ceviz sıcak ve kurudur. Vücudu ısıtır ve baş ağrısına yol açar. 
Soğuk bünyelilere destek olur, aynı zamanda tehlikeli uyuşturucu- 
lara ve sıcak yapılı zehirlere karşı çarpışır. (Ceviz fındıktan daha 
iyi yenilir ve özellikle kuru incirle yenilirse sindirimi daha kolay- 
dır. Suda ıslatılmış ve kabuğu soyulmuş kuru ceviz, aynı taze ce- 
viz kadar iyidir.J” 

Badem orta derecede nemlilik ve sıcaklığa sahiptir. Şekerle yenil- 
diğinde göğüs ve boyun, böbrek ve idrar torbası rahatsızlıklarında 
yardımcı olur. (Acı badem yoğun ve yapışkan vücut salgılarını kese- 
cek güce sahiptir. 

Hünnap az besleyicidir. Karaciğer için iyidir.]" 

Antepfıstığı sıcaktır, kuruluğa eğimlidir. Karaciğer tıkanıklığını 
rahatlatır, idrara çıkmayı teşvik eder, idrar torbası ve böbreklerdeki 
taşları parçalar. 

Fındık, ceviz kadar sıcak değildir. Soğuk bünyeliler için ve tehli- 
keli uyuşturuculara karşı çarpışırken iyidir. 

Çamfıstığı bünyeyi ısıtır. İdrara çıkmayı teşvik eder, böbrek ve id- 
rar torbası rahatsızlıklarında yardımcı olur. 

Susam sıcak ve nemlidir. Dışarı çıkmayı sağlar, iştahı keser ve 
mideyi dinlendirir. Dizanterisi olanlar için iyidir. 

(Kenevir tohumunun sindirimi zor olup yemesi hoş değildir. Baş 
ağrısına ve kötü vücut salgılarına yol açar. Epeyce ısıtıcıdır. 

Helvacıkabağı vücuda biraz nem ve soğuk gıda sağlar, bu da ba- 
ğırsaklara iyi gelir. Eğer soğuksa, yani kışın yapıldığı gibi biçilir, ku- 
rutulur ve kurutulmuş olarak yenilirse çiğ vücut salgıları üretir. 

Kapari ister bal sirkesine, ister zeytinyağı ve sirkeye yatırılmış ol- 
sun, başka yiyeceklerden önce yenildiğinde sindirim sistemindeki 
balgamı parçalar ve dışkılamayı durdurur.|” 

Keçiboynuzu sıcaktır. Dışkılamayı durdurur ve bağırsakları arındırır. 
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Kudrethelvası makul bir yaradılışa sahiptir, biraz soğuk olmaya 
eğilimlidir. Sağlıksız kanı hareketlendirir ve midenin sıcaklığını alır. 


V. OKUMA PARÇASI: SEBZELERE DAİR 


[65-71] Yaban sebzeleri aşırı derecede kötü vücut salgıları üretici- 
dir. Tüm sebzeler az miktarda kan yapar ve bu kötü vücut salgıla- 
rı içerir. Marulda bu nitelikler başka sebzelerden daha azdır ve ma- 
rul asgari derecede besleyicidir. Hindiba, maruldan sonra ikinci- 
dir; zamklıdır, bu nedenle zeytinyağı ve balık sosuyla birlikte yenil- 
diğinde bağırsaklar için iyidir. Sindirimi az çok kolaydır. Pazıyı bü- 
yük miktarda yemek iyi değildir, ama artıkları yerinden oynatır ve 
bu yüzden bağırsaklar için iyidir. Özellikle eğer sirke ya da hardal- 
la birlikte yenilirse karaciğer ve dalak tıkanıklarında yararlıdır. Ke- 
reviz idrar söktürücüdür ve yemesi diğer sebzelerden daha iyidir. 
Kimi zaman çiğ yemek hoş olur. Roka çok ısıtıcıdır. Ersuyu üretir 
ve cinsel iştahı uyandırır. Baş ağrısına neden olur. Her türlü kuş- 
konmazı yemek iyidir; idrar söktürücü olup besleyici değeri yok 
değildir. 

[72-75] Müşkülüm, özellikle sirkeye yatırıp zeytinyağı ve balık so- 
suyla yemek iyidir. Havuç idrar söktürücü, ama sindirimi zordur. 
Domalanın tadı belirsiz ve suludur. Midyeyle karşılaştırılabilir. Sağ- 
ladığı besin balgamsı ve soğuk olup aşırıya kaçılınca kötü vücut sal- 
gıları üreticidir. Turp, sıcak olmanın yanı sıra sulu vücut salgıları 
üreticidir. Pırasa, sarmısak ve kayasarmısağında da olduğu gibi, acı 
olma niteliği en başta gelir. 


VI. OKUMA PARÇASI: TEDAVİ EDİCİ OTLARA DAİR 


Gül soğuk ve kurudur. Sıcaklığın neden olduğu baş ağrılarını dur- 
durur ve mideyi canlandırır. Karaciğerin aşırı ısınmamasına da 
yardım eder. 

Menekşe nemli ve soğuktur. Sarı safranın neden olduğu baş ağ- 
nlarini durdurur ve uyku getiricidir. 


a Muscari moschatum Willd., misksoğanı da denilen yumrulu bir bitki —ed.n. 
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Mersin soğuk ve kurudur. İktidarsız olduğu zaman organı can- 
landırır ve dışarı çıkmayı durdurur. 

Her türlü fesleğen sıcak [475] ve kurudur. Kalbi canlandırır ve so- 
gukluğun başta neden olduğu ağrıları tedavi eder. 

Mercanköşk sıcaktır. Böbreklerdeki ağrılara iyi gelir, idrarı teşvik 
eder, bağırsaklardaki ağrıyı durdurur. Mercanköşkün kaynatılarak 
hazırlanan özü gözlerdeki donukluğa karşı yardımcı olur. 

Nilüfer soğuk, nemli ve uyku getiricidir. Sıcaklığın baş ağnlannı dur- 
durur ve sıcaklığın neden olduğu tüm rahatsızlıklarda yardıma olur. 

Arapça zambag-iasmin [Jasminum sambac|.“Ful” de denilen 
arapyasemini sıcaktır. Soğukluğun başta neden olduğu ağrıyı dur- 
durur ve zihni canlandırır. Ondan yapılan yağ soğuğa ve yoğun yel- 
lenmeye karşı yardımcı olur ve böbrekler için iyidir. 

Nergis soğuktur, ama yaseminin gücüne sahiptir. Kökünün kay- 
natılarak hazırlanan özü güvenli ve kolay bir kusturucudur. 

Dağnanesi sıcak ve kurudur. Böbrek ve bağırsaklardaki ağrıya 
karşı yardımcı olur. Kokusu soğuk baş ağrılarını durdurur. 

Akzambak sıcak ve dinlendiricidir. Ondan yapılan ilaç soğuk yel- 
lenmeyi yok eder. 

Yabani papatya sıcak ve dinlendiricidir. Tıpkı akzambağın yaptı- 
ğı gibi yoğun yellenmeyi giderir. 


VII. OKUMA PARÇASI: KOKULU MADDELERE DAİR 
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Misk, doğası gereği sıcak ve kurudur. Nemli ve soğuk yaradılışlıla- 
ra uygundur. Balgamın neden olduğu baş sızısını yok eder. Kalp za- 
yıflığı, mide ekşimesi ve işeme güçlüğünde yardımcı olur. Sıcak ya- 
radılışlılar için iyi değildir. 

Esmeramber, doğası gereği sıcaktır ve zihni canlandırır. Kalbi ve 
mideyi ferahlatır. 

Kâfur nemli ve soğuktur. Sıcaklık ve vücudun yol açtığı sıcaklık 
rahatsızlıklarında yardımcı olur. Onu çok fazla alanlarda (476) uy- 
kusuzluğa neden olur. Böbrekleri serinletir, ersuyunu azaltır ve cin- 
sel organlarda çaresiz rahatsızlıklara neden olur. 
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Sandalağacı soğuk ve kurudur. Karaciğerdeki sıcaklık rahatsızlık- 
larında yardımcı olur, karaciğeri canlandırır ve bu organdaki oran- 
sız sıcaklığı alır. 

Ödağacı sıcak ve kurudur. Bag ve midedeki halsizliğe, midenin 
aşırı üşümesine, soğukluk ve nemliliğin neden olduğu karaciğer ve 
idrar sistemi tıkanıklığında yardımcı olur. 

Safran soğuk ve kurudur. Mide için kötüdür; başın ağrıma ve 
ağırlaşmasına neden olur, ayrıca uyku getiricidir. Kalbi ferahlatır. 

Karanfil sıcak ve kurudur. Mide ve kalbi güçlendirir. 

Küçükhindistancevizi sıcak ve kurudur. Karanfille aynı beslenme 
etkilerini paylaşır. 

Gülyağı sıcak ve nemlidir. Sıcaklık ve aşırı içmenin başta neden 
olduğu ağrıyı durdurur, kalbi canlandırırı ve işeme güçlüğünde 
yardımcı olur. 


VIII. OKUMA PARÇASI: ÇEŞİTLİ ET TÜRLERİNE DAİR 


Et başka herhangi bir yiyecekten daha besleyicidir ve vücudu sağlık- 
lı kılar. Düzenli et yiyip düzenli şarap içenler, bundan dolayı haca- 
mat edilmelidir. Farklı hayvanların etlerinin etkileri değişir. 

Sığır eti soğuk ve kurudur. Dana eti orta derecede sıcak ve nem- 
lidir. Keçi soğuk ve kurudur. Oğlak orta derecede soğuk ve kuruy- 
ken, dişilerin eti tekelerin etinden daha iyidir. Koyun eti, doğası ge- 
regi sıcak ve nemlidir. Bir yaşındaki hayvanlar daha iyidir ve kasır- 
laştırılmış koçlar bunların en iyisidir; kuzu özellikle nemlidir. Do- 
muz etinin nemliliği yüksek ve sıcaklığı göreceli düşüktür. Bu et 
vücutta bol nemlilik ve bir hayli balgam üretir, ama eğer fırında kı- 
zartılıp karabiber ya da hardalla yenilirse, nemlilik etkisiz kılınır. 

(477) Yabankeçisinin sindirimi zordur ve kara safra üretir. Geyik, 
doğası gereği sıcak ve hafif olup kara safra üretir. Yağlı eti daha iyi- 
dir. Ceylan sıcak ve kuru olup sindirimi zordur ve besleyici değildir. 
Yabantavşanı, doğası gereği soğuk ve kuru olup kara safra üretir. 
Ayı soğuktur, besleyici değildir ve sindirimi zordur. Titremelere ve 
kas tellerinin zayıflamasına neden olur. Manda soğuk, sindirimi 
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zor ve ağırdır, besleyici değildir ve bütünüyle bakıldığında sağlıksız- 
dır. Onu sıkça yiyenler cüzam, filhastalığı, kara safra rahatsızlıkları 
ve başka iğrenç hastalıklarla karşı karşıya kalırlar. 

Evcil tavuğunki tüm etlerin en iyisi ve en hafifidir. Saf, sağlıklı 
kan üretir. Piliç özellikle hafif ve sindirimi kolay olup iyileşme dö- 
nemindeki hastalar için uygundur. Kart tavukların eti, doğası gere- 
ği kurudur. Tavuk çorbası bağırsak üşütmesini tedavi eder. 

Ördek, daha ziyade manda etinin sıcaklık ve yoğunluğuna sa- 
hiptir ve epey dışkı üretir. Turna, doğası gereği özellikle sindiri- 
rimi zor ve kuru olup iyi kan yapar. Güvercin, doğası gereği sıcak 
ve kurudur; yavru güvercinlerin eti sıcak, nemli ve sindirimi zor- 
dur. Tavus eti soğuk olmaya eğilimlidir. Hafiftir ve çabuk sindi- 
rilir. Küçük kuşların eti sıcak ve nemlidir. Soğuk yaradılışlılara 
yardımcı olur. 

Tüm hayvanların kafaları, gövdelerindeki diğer bölümlerden da- 
ha yoğun ve ağır olup özellikle besleyicidir. Beyin, midede ağırlık 
yaratır ve kusturucu olmaya eğilimlidir. Karabiber ve hardalla yenil- 
melidir. (Kemik iliğini yemek, beyni yemekten daha tatlı ve hoştur, 
ama o da mide bulandırıcı ve kusturucu olabilir. İyi pişirildiğinde 
besleyicidir.P* İnek memesi soğuk, sindirimi yavaş ve çok besleyici 
olup sıcak midelilere uygundur. [478] Karaciğer sıcak, sindirimi ya- 
vaş ve çok besleyicidir. [Dalak] melankolik ve sağlıksız kan üretir. 
(Akciğer süngersi ve sindirimi kolaydır, ama besleyici olmayıp kötü 
vücut salgıları üreticidir. Yürek sert etli olup sindirimi zordur, ama, 
eğer iyi pişirilirse, besleyicidir ve kötü vücut salgıları üretmez.) Ba- 
ğırsaklar (aynı zamanda dölyatağı ve işkembe] soğuk, sindirimi zor 
ve uyuşuk kan üreticidir. 

Kaslı et, sıcaklığı düşük kan yapar. Yağsız kırmızı et hafif, sağlık- 
lı kan yapar; yağlı et nemli kan yapar. 

Hayvanların kol ve bacakları hafiftir, çabuk sindirilir ve sulu kan 
yapar. [Domuz paçası en sağlıklısıdır, ondan sonra burun, sonra 
kulaklar gelir. Dil süngersi olup kanı azdır. Hayalar kötü vücut sal- 
gilan üretir.)” 
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IX. OKUMA PARÇASI: YUMURTALARA DAİR 


Evcil tavuklarınki tüm yumurtaların en iyisidir, kekliğinkiler de he- 
men hemen aynı derecede iyidir. Dişi ördek ve dişi tavusunkiler 
ağır ve sindirimi zordur. Küçük kuşlarınkiler sıcak olup besleyici 
değeri düşüktür. 

Yumurtanın sarısı orta derecede sıcaktır. Akı soğuk olup sindirimi 
zordur; göğüs ve akciğer rahatsızlığında yardımcı olur ve güçlendirici- 
dir. Sirkeyle birlikte yenildiğinde bağırsakların çalışmasını durdurur. 


X. OKUMA PARÇASI: SÜTE DAiR 


Süt soğuk ve nemlidir, bu nedenle vücudu yoğunlaştırır ve verem, 
ateşsiz öksürük ve idrar yanması durumlarında yardımcı olur. Ate- 
şi ya da baş ağrısı ya da bağırsak tıkanıklığı olanlara yardımı olmaz. 
Taze süt ve kesmik, bağırsaklara nemlilik verir: baştaki ağrılara ve 
midedeki sıcaklığa karşı yardımcı olmaz. Peynir suyu, tıkanıklıkla- 
rı çözecek güce sahiptir, bu nedenle sindirim sistemini temizlemek 
için ilaca gerek duyanlar tarafından içilir. 

Tereyağı nemli ve sıcakla soğuğun ortasında bir yerdedir. Daha zi- 
yade sıcak yaradılışlı olanlara uygundur. Göğsü yumuşatır ve (479) 

Böbreklerdeki ağrıyla idrar torbasındaki yanmayı alır. Tuzsuz ta- 
ze peynir besleyici olup yemesi hoştur; kolay sindirilir, bedeni geliş- 
tirir, bağırsakları göreli olarak yatıştırır. Ekşi sütten yapılanlar dışın- 
daki diğer peynirlerin hepsi kötüdür. 


XI. OKUMA PARÇası: BALIKLARA DAİR 


Kefal çamurda beslenmeyi âdet edindiği için daha ziyade sağlıksız- 
dır; derin deniz balıkları daha iyi olur. Göllerinkiler daha da kötü- 
dür, ama buna karşılık, özellikle hızlı akışlıysa, ırmaklardan gelen 
balıklar yine daha iyidir. 

Yağlı balıkların sindirimi pek kolay değildir. Zayıf bir beslenme 
sağlar ve kötü vücut salgıları üretir. 

Levrek, başka balıkların yaptığı gibi, daha ziyade hafif kan üretir. 
Bunun dışında kötü bir gıda değildir. 
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Barbun sert, ufalanan bir ete sahiptir, bu nedenle, iyi pişirildiği 
zaman başka balıklardan daha fazla beslenme sağlar. Hiç yosun bu- 
lunmayan berrak sularda beslenen barbunlar iyi olur. 

Kıyı balıkları sağlıklı ve sindirimi kolay bir beslenme sunar. Baş- 
ka balıklar zayıf kan üretir; bunlarsa iyi dengelenmiş, iyi kan üretir. 

Kayabalığı en iyilerinden biridir. Kumsal kıyılar ve kayalık burun- 
lardahilerin lezzeti hoştur; kolayca sindirilir, özümlenir ve iyi vücut 
salgılarına dönüşür. Göl, ırmak ağzı ve kıyı gölcüklerindekiler, özel- 
likle eğer oralarda yengeç yaşıyorsa, sağlıksız olur. Benzer biçimde, 
böyle yerlerdeki tüm balıklar kötü olur. 

Sert etli balıkların sindirimi, yalnız midede değil, ama besin da- 
mar ve diğer bölümlere ulaştığı zaman da zordur. Yumuşak etli ba- 
lıkların içinde en ağır olanları trakonya, öksüz, kırmızı iskorpit, or- 
foz ve büyük barbundur. 

Tüm kabukluların ortak yanı, etlerinde tuzlu bir vücut salgısı ol- 
ması ve bunun dışarı çıkmayı tahrik etmesidir. Bazılarında bu daha 
çok, bazılarındaysa daha azdır. İstiridye, geri kalanlardan daha yu- 
muşak bir ete sahiptir. diğerlerinin hepsi daha zor sindirimli olup 
kimileri sert etlidir. En iyisi bunları, ister midede oluşsun, ister ka- 
raciğerden türesin, midedeki kötü vücut salgılarından ötürü besini 
boşuna harcayanlara vermektir. Sözümona çiğ vücut salgısı denilen 
şey büyük ölçüde kabuklulardan gelir. Yumuşak etli kabuklular 
haşlandığında, tuzlu vücut salgısının çoğu yok edilir. O zaman et, 
dışkılanması zor hale gelir ve kabızlık yapar, ama pişirme suyunu 
içmek dışarı çıkmayı tahrik eder. Bunlar istiridye, midye, denizsal- 
yangozu, açivades ve tarağı içerir. 

Eklembacaklı kabuklular da zor sindirilir, ama besleyicidir. Haş- 
landıklarında -istiridye gibi— kabızlık yapar ve kabukluların eti da- 
ha kaba olanlarıyla benzerlik gösterir. Bunlar ıstakoz, ırmak ve de- 
niz yengeçleri dahil yengeç [karkinoi, pagouroi], böcek ve ince ka- 
buklu bütün benzer yaratıkları içerir. 

Yumuşakçalar dahil deniz ürünleri kaba etli olup sindirimleri 
zordur, ama sindirildikleri zaman çok besleyicidir. Bu besinler de 
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bol miktarda çiğ vücut salgıları üretir. Bunlar ahtapot, kalamar, 
supya, deli ahtapot ve benzerlerini içerir. 

Kıkırdaklı balıkların tatlı, yumuşak eti olur, bu da bağırsaklar için 
iyidir; bu balıklar besleyicidir ve sindirimleri kolaydır. Çarpan va- 
tozla zehirli vatoz böyledir. Tırpana, vatoz ve fenerbalıkları, çarpan 
vatozla zehirli vatozdan daha zor sindirilir, ama daha besleyicidir. 

Yska lyayınbalığı?), tonbalığı dışında bizim düzenli yararlandığı- 
mız bir balık yok. Bunların hepsi kötü vücut salgıları ve dışkı üreti- 
cidir. Salamura ya da tuzlanmış olarak yenmeleri gerekir. 
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Üçüncü METİN 
BESİNLERİN VÜCUT SALGILARI VE 
BESLENMEYLE İLGİLİ ÖZELLİKLERİ 


Bu koleksiyondaki üçüncü ellitabinin amacı, besinleri onların bes- 
lenme özelliklerine göre dizin haline getirerek, hekimin ya da kendi reçe- 
tesini kendisi yazan kişinin işini kolaylaştırmaktır. 

Bu bilimsel inceleme, benzer biçimlerde, iki yazma derlemesinde 
ortaya çıkar. Burada köşeli ayraç içinde 1'den XV”e dek numaralanan parça- 
ların çevirisi De Cibis'e (5-25) dayanmaktadır.“ Genel olarak bu, en kap- 
samlı ve en tutarlı metni sunar, ama belli yerlerde eksiktir. Bundan dolayı, 
dipnotlarda gösterildiği gibi De Alimentis'in (1-24) seçme varyant ve ekleri 
dahil edilmiştir. Burada XXIV'ten XXX'a dek numaralanan parçalar, De 
Alimentis'in (25-31) bir çevirisidir.” 


I. OKUMA PARÇASI: İyi VÜCUT SALGILARI ÜRETEN BESİNLER 


[5] İyi vücut salgıları bakımından tüm besinlerin en üretken olanı, 
özellikle sağlıklı hayvanlardan gelen ve sağılmasından hemen sonra 
içilen en iyi kalite süttür. Başka her yiyecek ya da içecekten önce alın- 
malı ve osindirilip gidinceye dek başka hiçbir şey yenmemelidir. Eğer 
başka herhangi bir şeyden süte azıcık bile karıştırılırsa, o bozulduğu 
gibi süt de bozulur. Sütü içmenin iyi bir yolu onu sabah erkenden, ta- 
ze sağılmışken içmek ve yanında başka bir şey yemeyip sakin sakin 
gezinmektir. İlkin dışarı çıkmayı sağlar, ama ardından vücudu besler; 
kendi başına vücuttan atılmaz, ama sindirimi kolaylaştırır. 

Tavuk yumurtası da, ister hafifçe haşlanmış olsun, ister çiğ içil- 
sin, sütten daha az bir derecede iyi vücut salgıları üretir. 

İyi vücut salgılarını en çok üreten etler, evcil tavuk ve sülününki- 
ler ve horozun hayalandir. Başka kuşların [etleri], keklik, turaç, gü- 
vercin, ardıçkuşu, karatavuk ve çalıkuşu dahil küçük kuşları kaste- 
diyorum, benzer biçimdedir. Bunlardan daha kaba, daha zor sindi- 
rilir ve daha sinirli olan tavus ve kumrunun etidir; tahtalı güvercin, 


130 METİNLER 


ördek ve tumaninki daha bile kabadır; kaz, kuğu ve toyunki daha 
çok dışkı üretir. Bütün böylelerinin içinde, iyi vücut salgıları üreten 
etler, tam olgunluğa [ve semizliğey” erişmemiş kuşlardan çıkar; 
hem yaşlı, hem genç kuşlarınki zararlıdır. En iyisi, doğada başıboş 
yemlenen evcil tavuk ve güvercinlerinki, genel olarak da kafes dışın- 
da göreceli kuru yiyeceklerle beslenen ve iyi, taze hava soluyan kuş- 
larınkidir. Bunların, tıka basa beslenmiş bakımlı hayvanların etleri, 
özellikle yumuşaksa, yeğlenmeli ve başkalarınınki sakınarak yen- 
melidir. Keçiler içinde eti hepsinden iyi olan oğlaktır. Eğer derisiy- 
le birlikte pişirilirse daha zararlıdır. 

Derin deniz ve kıyı balıklarından kefal ve levrek (bunların en iyi- 
sidir) dahil; ayrıca kıkırdaklı balıklar ve kayabalıkları, kedibalığı ve 
geride kalanlar, büyük barbun dışında daha ziyade sert etlidir. Ma- 
kul ölçüde hem iyi, hem kötü vücut salgıları üretenler kemane, dil- 
balığı ve pisibalığıdır. Tüm balıkların en iyileri, dokularında belli 
bir yapışkanlık ve lezzetlerinde belli bir nahoşluk olanlardır. 

Dörtayaklardan, iyi besiye çekilmiş genç, örneğin birle iki yaş ara- 
sındaki domuzların, meme ve paçasıyla birlikte eti iyidir; burnu ve 
kulakları o denli iyi değildir. Ancak yabani hayvanların eti, iyi vücut 
salgıları bakımından evcil hayvanlarınkinden daha üretkendir. 

İyi yapılmış beyaz ekmek; gemik buğdayı lapası ya da kabaca dö- 
vülmüş buğdayın lapası; iyi haşlanmış kavuzlu arpa iyidir. Baklagil- 
ler arasında, bezelye iyidir. Meyvelerden, kısa bir süre asılı kalan ol- 
gun incir ve olgun üzüm iyidir. Eğer çabuk kurutulduysa, kuru in- 
cir iyi vücut salgıları üretir; eğer yavaş kurutulduysa, midede kötü 
vücut salgıları üretir. Eğer cevizle yenilirse mükemmel olur, ama 
taze ya da kuru inciri başka yiyeceklerle yiyenlere daha ziyade zara- 
rı dokunur. Kestane kötü vücut salgıları üretmez, ama sindirimi 
zordur; bununla birlikte, bir kez kebab edildi mi, sindirilir hale ge- 
lir. Antepfıstığı ve badem zaman zaman yenebilir. 

Sebzelerden marul ve daha az derecede hindiba, (ebegümeci, 
eğer fazla pişirilmediyse haşlanmış asmakabağı|” iyidir. 

Şaraplardan güzel kokulu ve kolay içimliler iyidir. 
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II. OKUMA PARÇASI: SİNDİRİMİ KOLAY BESİNLER 


[6] İyi yoğrulmuş ve iyi pişmiş, uygun miktarda tuz, un ve su içeren 
ekmek. 

(Tüm kıyı balıkları, kayabalığı, vatoz, zehirli vatoz.] 

Ne keklik ve turaç gibi kuşların etleri [kolay sindirilir ne de] gü- 
vercin, kısırlaştırılmış horoz, tavuk ve sülünün. Kazların kanatları 
sindirilebilir (ve tavuklarınki del, En iyi sindirilebilir [kanatlar] tom- 
bul genç kuşlarınkidir, sıska ve yaşlılarınki en az sindirilebilir olan- 
dır. Kaymakla besiye çekilen kazların karaciğeri; benzer biçimde be- 
siye çekilen kuşların hayaları. 

Buzağılar yaşlı sığırlardan iyidir, oğlaklar yaşlı keçilerden iyidir; her 
iki durumda, eğer kuru yerlerde otlamışlarsa hepsinin en iyisidir. 

(Rafadan yumurta; çiğ yumurta.| 

Sebzelerden (marul, hindiba,] ebegümeci ve [eğer fazla pişirilme- 
diyse| haşlanmış asmakabağı. Ceviz fındıktan daha kolay sindirilir. 

Yemekten önce içilen tatlı şaraplar, kekre şaraplardan daha iyidir. 

Ancak yemesi hoş olan tüm besinler, yemesi nahoş olanlardan 
daha kolay sindirilir. 


III. OKUMA PARÇASI: SİNDİRİMİ ZOR BESİNLER 
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[7] Keçi eti, sığır eti, geyik eti. Bunların en kötüsü teke eti, aynı bi- 
çimde koç ve boğa etidir. Sakatat: Paça, işkembe, dölyatağı, yürek, 
karaciğer, kulaklar, böbrekler, tüm hayati organlar, beyin, kuyruk 
ve (iğdiş edilmediği zaman) hayalar dahil, yaşlıca hayvanların her 
türlü eti zor sindirilir. 

Kaz (kanatlar hariç), tahtalı güvercin, ardıçkuşu, karatavuk ve bü- 
tün küçük kuşların sert olan türn etleri; özellikle kumru, ördek; 
hepsinden çok tavus ve toy; ayrıca bütün kuşların bağırsakları. 

Salyangoz. 

Yoğurt; olgun peynir. 

Kabuklular, ıstakoz, yengeç (pagouria, karkinoi), böcek, karides, 
ahtapot, supya, deli ahtapot, kalamar, tırpana, vatoz, fenerbalığı, tra- 
kunya, kayabalığı, iskorpit, barbun, orfoz, sinagrit. 
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Katı pişmiş yumurta, oeufs en cocotte, yağda yumurta. 

Haşlanmış buğday, bakla, Kıbrısmürdümüğü, börülcenin kabuk 
ve tohumları, mürdümük, nohut, pirinç, acıbakla, fakdan, merci- 
mek, susam, kestane. 

Elma, armut, incir,) ham üvez, koruk, her türlü hurma, keciboy- 
nuzu, (kabuğu hariç) limon, az pişmiş şalgam, az pişmiş mügkü- 
lüm, havuç ve tüm sebze kökleri, ayrıca marul ve hindibayı ayrı tu- 
tarsak yapraklı sebzeler. 

Yoğun ve genç şarapların sindirimi zordur; suyunki daha da zor. 


IV. OKUMA PARÇASI: YEMESİ lvi OLAN GÜÇLENDİRİCİ BESİNLER 


[8] Göreceli buruk lezzetli hurma, [elma,] ayva, [yeşil] zeytin, kolym- 
bades, daha da çok sirkeye yatırılmış olan zeytin, buruk lezzetli ku- 
ru üzüm, kavanozlara konulmuş üzüm salkımı, incirli ceviz. 

[Enginar,] hardal bitkisi, turp, haşlanmış şalgam fiyice pigmis], 
tere, tavgankirazinin" sürgünleri, müşkülüm [ki iştah açıcı görevi 
görür, ayrıca kapari]. 

Sindirimi kolaylaştıncı olarak yenilen limon kabuğu. 

Kekre şarap. 

Pelin ve Arap sarısabırı. 


V. OKUMA PARÇASI: YEMESİ ZOR BESİNLER 


[9] Çok fazla yenildiğinde mide ağrısına neden olan pazı. 

Az pişmiş şalgamı yemesi zordur, arna iyi pişmişse yemesi kolaydır. 

Hoglaran, sirkeyle yenilmediği takdirde unluca, (balık sosu) ve 
zeytinyağı, (boyotu,) susam. 

Bağırsakları soğuk durumda olanlarda, soğuk süt akut ağrı yapar; 
sıcak durumda olanların midelerinde duman oluşturur.” Ateşi 
olanlara zararlıdır. 

a (Ет) Kaymakla yapılan bir yumurta yemeği -ç.n. 
b o Tavşankirazı, botanik adı Ruscus aculeatus. Enir, faredikeni, sıçandikeni, tavganrnernesi, tavşan- 
topuğu adlarıyla da bilinir. Aralık ayı ortalarından başlayarak, ucuna silcan meyveleri bağlanmış olan 


dalları İstanbul çiçekçilerinde kokina (Rumca “kırmızı” anlamına gelir) adı altında satılmaya başlanır, 
Noel ve Yılbaşı'nda evlerin süslenmesinde kullanılır -ç.n. 
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Eğer tam olgun değilse, kavun, sinirli yapılı olanları patlayacak 
hale getirir. Bununla birlikte, bir yıkıma neden olmaktan ziyade, 
eğer bol miktarda yenilirse ve iyi vücut salgıları üreten yiyecekler- 
den biri onunla beraber yenmezse, kusturucu olarak işe yarar. 

Beyin zor yenir, kemik iliğinin yaptığı gibi kusturucu bir etkisi 
vardır. Koyu renkli kekre şarap, (ister genç, ister olgun olsun) hoş 
bir ekşiliğe ve kusturucu bir etkiye sahiptir. 


Vİ. OKUMA PARÇASI: ARTIKLARI PARÇALAYAN VE 
SİNDİRİMİN YOLUNU AÇAN BESİNLER 


[10] Arpa, boyotu, karpuz, tatlı kuru üzüm, bakla, nohut (özellikle 
maş)”, kapari (özellikle eğer bal sirkesi ya da zeytinyağı ve sirkeyle 
giriş yemeği olarak yenilirse), eğer hardal ya da sirkeyle birlikte tü- 
ketilirse pazı suyu ve pazinin kendisi, kuzukulağı, müşkülüm, so- 
ğan, sarmısak, (pırasa, kayasarmısağıl Bunlar iki üç kez haşlanır- 
larsa keskinliklerini kaybederler. 

Kaymak da artıkları sulandırır. 

İncir, artıkları parçalar. Bundan dolayı, böbrek rahatsızlığı olan- 
lar tarafından yenildiğinde çoğu zaman kumlu idrar üretir. 

Kuru incir, badem, antepfıstığı, lahana, bal, bal sirkesi. 

Taze şarap. Eğer vücut salgıları soğuksa; yıllanmış ve sulu şarap- 
lar kabızlık yapar. 

Eğer bir tıkanıklık varsa suyla birlikte balık sosu ye ve narin, taze bir 
beyaz şarap iç, ayrıca pişmiş soğanla sarmısak ye. Çeşni olarak ve özel- 
likle kışın karabiber, kekik, zahter, yarpuz ve hardal. Roka, kereviz, 
maydanoz, turp, nane, beş baharat karışımı, dereotu, kimyon, anason, 
havuç. Bütün bu çeşniler, sözü edilen besinlerle uyumludur.” 


VII. OKUMA PARÇASI: SİNDİRİMİN YOLUNU TIKAYAN BESİNLER 


[11] Yalnızca biraz kaymağı olan süt, böbreklere zarar verdiği ve 
böbrek taşları oluşturduğundan eğer çok fazla tüketilirse sağlıklı 


a (Hindistan, Pakistan, Afganistan ve Bengaldeş gibi ülkelerde yetişen, siyaha yakın koyu yeşil renkli ta- 
neleri olan bir bakliyat türü. Benzer bir türü Phaseolus mungo'dur. Bkz. Üçüncü Bölüm, 51. not -ç.n. 
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değildir. Yemekten sonra yenilen taze ve kuru incir karaciğeri tıkar, 
ama kekik, zufaotu ya da karabiberle karıştırılıp yemekten önce ye- 
nildiği zaman özellikle sağlıklıdır. Sindirim sorunu olanlar için bal 
suyu uygun değildir. Taze hurma ve erişte ya da durum buğdayıyla* 
yapılmış her şey sindirimi engeller, dalağı büyütür ve böbrek taşla- 
rına da neden olur. Sütle karıştırılmış kepekli buğday unu ve tatlı 
şarap türleri, sindirimin yolunu tıkar ve bağırsaklarda gaz biriktirir. 


VIII. OKUMA PARÇASI: DIŞARI ÇIKMAYI SAĞLAYAN BESİNLER 
[12] Özellikle, eğer zeytinyağı ya da balık sosuyla çeşnilendirilmişse, 
haşlanan mercimeklerin [lahananın da] ilk suyu. Istakoz, yengeç ve 
benzeri sert kabuklu deniz ürünlerinin pişirme suyu. Eğer onları pi- 
şirdikten sonra, açıklandığı gibi, pişirme suyunu zeytinyağı ya da ba- 
lık sosuyla ya da karabiberle çeşnilendirirseniz bağırsaklardaki pekli- 
ği giderecektir. Benzer biçimde, denizkestanesi, kabuklu deniz hay- 
vanları, salyangoz, bir de kümes hayvanlarının pişirme suyu. Bol ke- 
pek içerdiğinden tam buğday unundan somun. Biraz balla haşlanan 
boyotunun pişme suyu yararlıdır; sindirim sisteminde sağlıksız vücut 
salgıları olan herkesin içini temizler. Ancak haşlama suyuna, yakıcılı- 
ğından ötürü biraz bal katılması gerekir. Ana yemekten önce yenilen, 
balık soslu kolymbades zeytini. Biraz kaymakla, en kaliteli bal. Eğer 
önerilen sıvıları daha güçlü bir bağırsak boşaltıcı hale getirmek ister- 
seniz, bol tuz ekleyin. Çok genç hayvanların eti, bağırsakları, yaşlıla- 
rınkinden daha iyi boşaltır. Pazı, kuzukulağı, yerfesleğeni (parşen); 
ayrıca bunların tuzlu haşlama suyu. Balla taze peynir. Unluca, hoşkı- 
ran, asmakabağı, kavun, incir, sulu tatlı üzüm, dut. Bunlardan her- 
hangi biri, yemekten önce herhangi bir şey eklenmeden yenildiği za- 
man bağırsakları boşaltacaktır. Yemekten sonra yenildiğinde, sistem- 
de bulunan herhangi bir kötü vücut salgısını da yok edecektir. Helva- 
cıkabağı aynı biçimde etkide bulunur, taze ceviz de öyle, suda ıslatıl- 
mış ve iç kabuğu soyulmuş kuru ceviz de. Taze erik ve bal suyuna 


a Durum buğdayı, Triticum durum. Makama yapımında kullanılan, günümüzde “makarnalık 
buğday” diye de anılan bir buğday türü —.n. 
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bastırılmış kuru erik, ister tek başına, ister şurupla yenilsin, etkili bir 
biçimde bağırsakları boşaltır. [Bog mideyle tatlı şarap içilmesi] ve he- 
men bir şey yemeyip bir süre şarabın etkisini göstermesinin beklen- 
mesi. Sistemi bağırsakları boşaltmaya hazırladığından, ama aynı za- 
manda bu besinlerin vücut salgıları kalitesi orta derecede olduğun- 
dan ve ne acılık, ne de yüksek alkali değerine sahip olduklarından, ta- 
ze kiraz, kayısı, taze şeftali ve bütün taze sulu meyveler. 


IX. OKUMA PARÇası: SİNDİRİM SİSTEMİNİ YATIŞTIRAN BESİNLER 


(13) Buruk hurma, buruk kuru üzüm, ham dut, böğürtlen, alıç ağa- 
cının yemişi; daha da fazla mersin ağacının yemişi, çakaleriği. Tat- 
lı olanların ve keskin olmaktan ziyade tatlı olanların dışarı çıkmayı 
sağlamasına karşılık mayhoş elma. Aynı şey nar ve armut için de 
söylenir. Bir kez kaynatıldıktan ve kaymağı alındıktan sonra süt. 
Eğer haşlanıp suyu süzülmüşse ıstakoz, yengeç [pagouria, karkinor] 
ve böcek sindirimi kontrol altına alır; benzer biçimde istiridye, mid- 
ye ve benzerleri. İki kere haşlanan, sonra (her iki durumda) ikinci 
pişirme suyuna geri konulup yumuşayıncaya dek iyice kaynatılan 
mercimek ve lahana; bunların pişirme suyu da yatıştırır. Pirinç, ak- 
darı, Jitalyandarısı.P* Yağda yumurta. Kehre şarap, beyaz şarap. 


X. OKUMA PARÇASI: KÖTÜ VÜCUT SALGILARI ÜRETEN BESİNLER 
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[14] Kötü vücut salgılarının hepsi bir değildir. Bazı besinler daha 
fazla balgam, bazısı daha fazla safra, bazısı da daha karasevda üre- 
tir. Fazla üretken kötü vücut salgılarının damarlarda depolanması 
ve bu küçük çürüme başlangıcının tehlikeli ateşlere yol açması ola- 
sılığına karşı, yemesi iyi bile olsa, en iyisi bütün bu besinlerden 
uzak durmaktır. Aşağıdakiler kötü vücut salgıları üretir. 

Eğer keskin bir tadı varsa, koyun ve keçi eti eşit ölçüde; teke ve ko- 
çunki daha kötüdür, boğanınki de; buna karşılık kısırlaştırılmış hay- 
vanlarınki en iyisidir. Yaşlı hayvanlarınki, gençlerinkinden çok daha 
kötüdür. Yabantavşanı çok yoğun kan üretir. Öküz ve koyun eti, iyi 
vücut salgıları üretmek bakımından daha iyidir. Geyik yavrularının 
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eti kötü vücut salgıları üretir. Horozlarınki hariç, tam erişkin hay- 
vanların hayaları da; bütün hayvanların beyinleri, omurilikleri, da- 
lakları da. Bunlardan biraz daha büyük ölçüde karaciğer de kötü vü- 
cut salgıları üretir; en kötüsü hayvanların hayati organlarıdır. 

Yağda yumurta, olgun peynir, müşkülüm, mantar, boyotu, mer- 
cimek, kaplıca buğdayı [spelt buğdayı), yulaf; (buğday, kaplıca buğ- 
dayı ve yulaf arasında bir şey olan gernik buğdayı|;” italyandarısı, 
akdarı; böyle yiyeceklerin hiçbiri iyi vücut salgıları üretmez. 

Balıklardan kayabalığı, kedibalığı, iskorpit, orfoz, karidesle besle- 
nen barbun, bütün büyük balıklar. 

Tüm meyveler: Taze incir, kötü vücut salgıları bakımından, geri- 
de kalanlardan daha üretkendir; üzüm de öyle. Kuru incir aşın de- 
recede. Ham armut. 

Özellikle kartlaştığı zaman enginar, hıyar, kavun. Eğer tam ol- 
gunsa, bunların en iyisi helvacıkabağıdır. 

Yeşilliklerin hiçbiri iyi vücut salgıları üretmez. Marulla hindiba, iyiy- 
le kötünün arasında bir yerdedir; bunların ardından ebegümeci, unlu- 
ca, semizotu, hoşkıran, kuzukulağ gelir. Eğer keskin baharat katılmış- 
sa, sebze kökleri kötü vücut salgıları üretir. İyi haşlanmadıkça soğan, 
pırasa, sarmısak, lahananın kökü, havuç, şalgam, müşkülüm de. Eğer 
iki kere haşlanırsa soğan, pırasa, sarmısak ve kayasarmısağındaki kötü 
vücut salgıları kaybolur. Radika (karahindiba), eşekmarulu, yabanihin- 
diba ve benzerleri dahil, yabani sebzeler kötü vücut salgılan üreticidir. 

Kekre ve zayıf aromalı yoğun şaraplar. 


XI. OKUMA PARÇASI: BALGAM ÜRETEN BESİNLER 


[15] Hayvanların paça, deri, beyin, akciğerler, omurilik gibi lifli bö- 


lümleri. Kuzu. Mantarlar, sert kabuklu deniz ürünlerinin ve kafadanbacak- 
lıların eti. Ham elmalar. 


XII. OKUMA PARÇASI: KARA SAFRA ÜRETEN BESİNLER 


[16] Öküz ve keçilerin eti, özellikle boğa ve tekelerinki, ayrıca ya- 
bantavşanlarının, [yabandomuzunun.] Dörtayakların tuzlama eti. 
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Deniz ürünlerinden tonbalığı, Sebzelerden lahana ve ağaçların, sa- 
lamuraya ya da salamura ve sirkeye yatırılmış olan sürgünleri. Mer- 
cimek, diğer sebzelerin hepsinden çok kara safra üretir. Ayrıca buğ- 
day, kaplıca buğdayı, akdarı, Jitalyandarısı,)* ve burçağın kepeği. 
Yoğun ve koyu renkli şaraplar. 


XIII. OKUMA PARÇASI: SAFRA ÜRETEN BESİNLER” 


(17) Keçiboynuzu, enginar, bal, (ama bunlar sıcak bünyelerde safra- 
yı azaltır). Tatlı şaraplar. 


XIV. OKUMA PARÇASI: SULU VÜCUT SALGILARI ÜRETEN BESİNLER 


Durum buğdayı ekmeği, durum buğdayının kendisi ve tarhana. Sa- 
katat, kemikler, kulaklar, burunlar, boyun; taze domuz ve keçi eti. 
Eşit ölçüde mügkülüm, [hiyyar,] yarı kurutulmuş hurmalar. 


XV. OKUMA PARçası: Çiğ VÜCUT SALGILARI ÜRETEN BESİNLER 


Taze hurma. Şalgam. Sert kabuklu deniz ürünlerinin, işe yaramaz 
pişirme suyu bir yana, uzun süre haşlandıktan sonraki eti; ayrıca 
ahtapot, supya, deli ahtapot gibi yumuşak gövdeli deniz ürünleri; 
ayrıca ton, istavrit, kılıçbalığı. Sakatat: Bağırsaklar, işkembe, dölya- 
tağı. Yoğurt, (taze peynir, acıbakla, üzüm. Bunlar sindirimi kontrol 
ettikleri zaman,] soğuk vücut salgıları da üretirler. 


XVI. OKUMA PARÇASI: GAZ YAPMAYAN BESİNLER 


Kimyon, selamotunun tohum ve kökü, keten tohumu, kenevir to- 
humu, kavrulmuş bakla, zeytinyağıyla balık sosu içinde haşlanıp 
sirkeyle yenilen müşkülüm. Eğer kaynatılıp köpüğü alınmışsa, bal. 
Aynca ciğerleri açmak için bal sirkesi. Arpa ekmeği. 


XVII. OKUMA PARÇASI: GAZ YAPAN BESİNLER 


[19] Nohut, acıbakla, börülce, Kıbrısmürdümüğü, akdarı, bakla, ta- 
ze hurma. Özellikle soğuk süt. Eğer az pişirilmişse, müşkülüm. 
Eğer kaynatılmışsa, bal. Hem tatlı, hem kekre olan şaraplar. Hem 
taze, hem kuru incir. 
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XVIII. OKUMA PARÇASI: YOĞUN VÜCUT SALGILARI ÜRETEN BESİNLER 


[20] Tandırda pişmiş ekmek, şıralı kekleri, erişte, kekler. Börülce 
kabuğu, acıbakla, [kavrulmuş bakla, susam.) Köpekbalığı benzeri 
balıklar, supya, ahtapot, istiridye, midye, tarak, pina, şeytanminare- 
si, kum midyesi, solinya [süline, ustura midyesi], yılan balığı, deniz 
salyangozu. Geyik eti, keçi eti, sığır eti, yabantavşanı, domuz. Kara- 
ciğer, böbrekler, hayalar, beyin, (omurilik, inek memesi, dil. Tam 
olarak kaynatılmış süt, her türlü peynir, yoğurt, katı pişmiş yumur- 
ta; onlardan daha fazla, sertleşene dek pişirilmiş oeufs en cocotte; 
ondan daha da fazla, yağda yumurta. Kestane, meşe palamudu, 
müşkülüm, şalgam, domalan. Kocayemigin meyveleri)“ hafif ham 
incir, limonun etli bölümü, turşuluk hıyar, kavun, olgun elma. Tat- 
lı şaraplar; onlardan daha fazla, taze ve konsantre şıra. 


XIX. OKUMA PARÇASI: ÖZELLİKLE BESLEYİCİ OLAN BESİNLER 

[21] Domuz eti. Sığır eti. Beyin, hayalar, yürek, omurilik ve diğer ilik- 
ler. Tavuk kanadı ve kazla başka kuşların kanatları. Şeytanminaresi, 
deniz salyangozu, ıstakoz, pavurya [pagouria], karides, [bócek,] ahta- 
pot, supya, kalamar ve benzerleri dahil, sert kabuklu deniz ürünleri- 
nin daha kaba etli olanları. Çarpan vatoz, zehirli vatoz, tırpana ve va- 
toz, fenerbalığı, barbun. Durum buğdayı ekmeği ve beyaz undan ya- 
pılma ekmek, kaynatılmış buğday, durum buğdayı, bakla, nohut, bö- 
rülce. Kıbrısmürdümüğü, boyotu, (Hint bezelyesi,) iki kere haşlanmış 
müşkülüm. Kaynatılıp köpüğü alınmış bal; iyice kaynatılmış ballı su. 
Acıbakla, kestane, mercimek. Tatlı hurma, tatlı ve “yağlı” kuru üzüm. 
Meşe palamudu. Şalgam. Yoğun şaraplar, güllü şaraplar. Bunlardan 
daha çok, koyu renkli, tatlı ve yoğun şaraplar; kekre şaraplar. 


XX. OKUMA PARÇASI: EN Az BESLEYİCİ OLAN BESİNLER 
(22) Hayvanların kol ve bacakları; dölyatağı, bağırsak, işkembe, kuy- 
ruk, kulaklar; yağ. Genel olarak her türlü kuş, dörtayaklılardan da- 
ha az besleyicidir ve hâlâ büyümekte olanlara kıyasla her türlü yaş- 
lı hayvan. Besin olarak balık, çok hafif olan bir kan üretir. Sert ka- 
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buklu deniz ürünlerinden, istiridye gibi yumuşak etli olanlar. Arpa 
ekmeği, kepek ekmeği, tam buğday ekmeği, (ama aynı zamanda 
“yıkanmış” ekmek," yarma lapası;| yulaf, akdarı, italyandarısı, pi- 
rinç, taze bakla. Dut, badem, antepfıstığı, kızılcık, erik, şeftali, pat- 
lıcan, kayısı, çakaleriği, (siyah zeytin, fındık ve özellikle yabanfındı- 
ğıl, ceviz, hünnap.) Kapari, pazı, kuzukulağı, labada, semizotu, 
turp, şalgam, hardal, tere, [her türlü) kuşkonmaz, havuç. Soğan, 
sarmısak, pırasa ve kayasarmısağı, çiğ olarak kesinlikle hiçbir besin 
değeri sağlamaz, ama eğer iki üç kez haşlanırsa çok az sağlar. Nar, 
armut, asmakabağı. Eğer buruksa ve “yağlı” değilse, kuru üzüm. İn- 
cir daha besleyicidir, ama üzümün yaptığı gibi o da insanın etini 
süngersi ve gözenekli kılar; üzüm, incirden daha az besleyicidir. 


XXI. OKUMA PARÇASI: Dışkı ÜRETEN BESİNLER? 


[23] Tahtalı güvercin; kanatları hariç kaz. Karaciğer, dalak, (böbrekler,) 
işkembe, dölyatağı, bağırsak, omurilik, beyin dahil tüm hayati organ- 
lar. Göllerde beslenen kuşlar. Nohut, taze bakla. Domuz yavruları; ko- 
yun eti ve vahşi doğada otlayan tüm hayvanların eti. Irmak ve göl ba- 
lıkları, çamurda beslenen balıklar, köpekbalığı benzeri balıklar. 


XXII. OKUMA PARÇASI: ZAYIFLATICI BESİNLER 
[24] Sarmısak, soğan, pırasa, tere, hardal, karabiber, kekik, nane, zufao- 
tu, yarpuz, Girit'in kekiği, taze servis edilen Roma zufaotu, roka, kere- 
viz, maydanoz, turp, lahana, pazı, sarıdiken,' rezene, kişniş, sedefotu, 
dereotu, kimyon, kapari, anason, havuç tohumu. Arpa. Kıyı balıklan. 
Karada beslenen kuşlar, daha küçük kuşlarla dağ kuşları; sığırcık, ardıç- 
kuşu, karatavuk, keklik, çalıkuşu; bağlarda yakalanan küçük kuşlar, gü- 
vercinliklerde beslenen güvercinler. Derin deniz balıklarından zehirli 
vatozlar ve [çarpan vatozlar da ayrı etkiye sahiptir, dilbalığı, kalkan; bo- 

a Boccaccio”nun pan lavato (yıkanmış ekmek) diye tanımladığı bu yiyecek, ilk başta Toskana yöre- 

sinde kuru ekmeğin suya banılıp yanı sıra yaz sebzelerinin yenildiği bir yoksul azığıydı —ç.n. 

b Özgün metinde bir dizgi yanlışlığı sonucu XX. Okuma Parçası'ndan XXII. Okuma Parçası'na at- 


lanıyordu, yazarın onayıyla bu düzeltildi —ç.n. 
с Scolymus hispanicus türü; dikenli, sarı çiçekli ve olsu bir bitki -ç.n. 
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ğazlandıktan bir gün sonra yenilmesi gereken daha büyük hayvan ve 
kuşlar; eğer yumuşaksa tuzlama etler.P” Meyvelerin daha körpe ve sulu 
olanlan, cevizli kuru incir, antepfıstığı, hafif aa badem. Zeytin orta de- 
recede zayiflanadir. Beyaz ve hafif şaraplar. Kaymak zayıflatıcdır ve ha- 
fif bir beslenmede yararlıdır ve bir de özellikle bal sirkesi. 


XXIII. OKUMA PARÇASI: Isıtıcı BESİNLER 


(25) Kaynatılmış buğday ve mayalı ekmek dahil buğdaydan yapılma 
ekmek. Boyotu. Tatlı hurma, tatlı elma, susam, kenevir tohumu, 
tatlı üzüm. Kereviz, roka, turp, şalgam, hardal, tere, havuç. Sarmı- 
sak, (soğan, pırasa, kayasarmısağı. Olgun peynir.) Tatlı şaraplar; sa- 
rı renkli şaraplar ve yıllanmış şaraplar daha da ısıtıcıdır. 


XXIV. OKUMA PARÇASI: SERİNLETİCİ BESİNLER 

(25) Nasıl pişirilirse pişirilsin, arpa; akdarı. Domalan, iyi pişmiş asma- 
kabağı, kavun, karpuz, turşuluk hıyar, salatalık. Erik, yabaninciri, ek- 
şi üzüm, buruk kuru üzüm, mayhoş elma, ekşi nar. Marul, hindiba, 
semizotu, mersinağacının yemişi, su, sulu şarap. Sirkede olduğu gi- 
bi; beyaz, kekre, yoğun ve genç şaraplar dikkat çekici derecede serin- 
leticidir. Isıtıcılıkla serinleticilik arasında orta yerde olanlar “yıkan- 
mış” somun, yarma lapası ve şarap tadına sahip üzümdür. 


XXV. OKUMA PARÇASI: KURUTAN BESİNLER 


[26] Mercimek. Gözler bir bütün olarak özellikle nemli değilse la- 
hana gözleri fersizleştirir; lahananın kökü, yaprağı kadar kurutucu 
değildir. Başka sebzelere gelince, sapları, geri kalan yerlerinden 
daha kurudur. Turp, şalgam, hardal, keten tohumu. Suda iki kez 
haşlanan ve adamakıllı tatlandırılan karaburçak, kurutucu bir besi- 
ne dönüşür. 

Beyaz besinler, fırında ve tavada pişen besinler daha iyidir; aynı 
zamanda şarap ve balık sosuyla hazırlanan besinler, böyle hazırlan- 
mayanlardan daha kurudur; keza tohumlarla ya da beş baharat ka- 
rışımı, frenkkimyonu, yarpuz ve benzerleriyle tat verilenler de. 
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XXVI. OKUMA PARÇASI: NEMLENDİREN BESİNLER 


(27) Haşlanmış arpa, asmakabağı, kavun, karpuz, turşuluk hıyar ve 
hıyar, taze ceviz, erik, firavuninciri, dut, marul, hindiba, semizotu, 
ebegümeci, hoşkıran. Marul tohumu ve bir haşhaş tohumu, taze 
bakla, nohut, ve su gibi unluca da nemlendiricidir. 


XXVII. OKUMA PARÇASI: KOLAY AYRIŞAN BESİNLER 


[28] Şeftali, patlıcan, kayısı ve eğer vücuttan çok çabuk dışarı atılmı- 
yorlarsa tüm meyveler. Bu nedenle, çabucak özümsenecekleri ve 
başka besinlere yer açacakları için, başka yiyeceklerden önce yen- 
melidirler. Eğer sonradan yenilirlerse kendileri israf olur ve kendi 
yanları sıra başka besinleri de israf ederler. 


XXVIII. OKUMA PARÇASI: YAVAŞ AYRIŞAN BESİNLER 


[29] Denizsalyangozu, şeytanminaresi, ıstakoz, böcek, pavurya [pa- 
gouroi), karides, pina. Bunlar, kötü vücut salgılarının aşırılığı yü- 
zünden, yedikleri besinleri özümsemeyi başaramayanlara tavsiye 
edilir. İlk pişirme suyu biraz tuzlu hale geldiğinde yeni suyla değiş- 
tirerek, iki üç kez en saf suda haşlayın. 


XIX. OKUMA PARÇASI: BOŞALTIMI YAVAŞ OLAN BESİNLER 


[30] Erişte ve durum buğdayı unuyla yapılan her şeyin boşaltımı ya- 
vaş olur. Kavrulmuş bakla, beyaz ekmek, kabuksuz mercimek. Be- 
yin, omurilik, karaciğer, foie gras |kazciğeri|, yürek. Oeufs en cocot- 
te, katı yumurta, bundan daha da çok yağda yumurta. Acıbakla, bö- 
rülce, susam, meşe palamudu. Yeterince olgun olmayan elma ve ar- 
mut, keçiboynuzu. Tatlı şarap ve özellikle kekre şarap, ayrıca su. 


XXX. OKUMA PARÇASI: Baş AĞRITAN BESİNLER 


(31) Dut, böğürtlen, ardıç yemişi, kenevir tohumu, hurma. Roka, boyo- 
tu, keten tohumu. Sarı renkli ve buruk şarap. Sulu tadı olan şaraplar 
hiçbir şey yapmazken, kokulu şarapların hepsi başı ve sinirleri etkiler. 
Süt. Erik. Safran. Ceviz. Genç şarap. Kestane. Pırasa, soğan, sarmısak. 
Tarhun. Phoukas.* 
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DÖRDÜNCÜ METİN 


BESLENME TAKVİMİ 


Günlük rejim yalnız yiyecek içecek seçimini değil, ama onların 
miktarını ve öğünlerin sıklığını da kapsar. Egzersiz, cinsel etkinlik, banyo, 
masaj, sabun, losyon ve diğer ilaçların kullanım ve seçimini kapsar. Bunla- 
rın hepsi iklim ve mevsimlere bağlı olarak değişecektir. Bundan dolayı her- 
kesin izleyebileceği genel bir aylık rejim geliştirmek gerekiyordu ve bu bes- 
lenme elkitaplarının dördüncü ve sonuncusunun amacı budur. Tek tek her 
Bizanslı okur ve özellikle iyi ödeme yapan her Bizanslı hastanın hekimi, 
bunu, bireysel bünyeye uydurulması gereken genel bir rehberden öte bir 
şey olarak görmezdi elbette. 

Bu "Takvim"in, bazıları Sofist Hierophilos adında belli birine atfedi- 
len çeşitli versiyonları mevcut. Burada yer alan çeviri, Delatte'ın 1939'da ya- 
yınlanan versiyonunun bir çevirisi. Başka versiyonlar Boissonade tarafından 
1827'de ve Ideler tarafından 1841-2'de yayımlanmıştı (Kaynakça'ya bakınız). 


I- Ocak 


Ocak: Tatlı balgam. Üç küçük doz iyi ve çok kokulu şarap iç, ama çok 
çabuk içme. Üç saat süreyle hiç besin alma. Yemeğin, sıcak servis edi- 
len kuzu kızartması уа da süt domuzu kızartması olmalı ve etin sal- 
dığı suya karabiber, Hint sümbülü ve tarçın katılmalı; frenkkimyonu, 
karabiber ve baharat türleri de içinde olarak çeşniler kullanılmalı; do- 
muzu kızartırken, üstüne ballı şarap” sür; ayrıca jölelenmiş ve sirkeli 
domuz paçasıyla kellesi ye. Kuşlardan tavuklar; kızartılmış, baharlı 
bir et suyuyla ve sıcak servis edilen beyaz güvercin ve brakata güver- 
cinleri” (bunlar en iyi cinslerdir);” keza bıldırcın ve çalıkuşları. Eğer 
bunlar yabaniyse, sert etli olduklarından iyi haşlanmalı ve sıcak servis 
a (İçine bal katılmış şarap anlamında kullanılıyor. Günümüzde, üzüme Botrytis cinerea adlı bir kü- 
fün aşılanması yoluyla elde edilen; tatlı, koku ve tat bakımından eşsiz arornalı ve ballı bir karakteristi- 
ğe sahip şaraplara verilen genel ad -ç.n. 
b Söz konusu terim Türkiye'de kuşçular arasında “yarım paçalı güvercin” ya da “tozluklu güvercin” 


olarak bilinir. Paça, güvercinin ayak ve parmaklarında tüy olması dernektir. Güvercinin yalnız ayakla- 
rında tüy olması durumunda yarın paçalı ya da tozluklu güvercin denilir -ç.n. 
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edilmeli. Balıklardan karagöz [Diplodus sargus], tavası; keza çipura, 
bir önceki gibi bu da baharlı soslarla çeşnilendirilmeli. Sebzelerden 
lahana ve şalgam, havuç, pırasa, yabankuşkonmazı, tavşankirazı, zey- 
tinyağı ve balık sosuyla hazırlanacak şeytanşalgamı" sürgünleri; bun- 
ların, baharatla çeşnilendirilmiş olarak içilecek pişme suyu. Lahana, 
zeytinyağı ve balık sosuyla birlikte pişirilmeli. Halis zeytinyağında pi- 
şirilen sarmısak bütün bünyelere uygundur. Sağlam bünyeliler, ayrı- 
ca biber, Hint sümbülü, tarçın, karanfil, bir parça en kaliteli ayıfındı- 
ğı reçinesi ve tam yetecek kadar bal katılmış bir “kuru çorba”yı** içe- 
bilirler. Bahçe otlarından roka, pırasa, kereviz ve fındıkturbu, keza se- 
defotu, nane ve selamotu ye. Bandırmalıklar için hardal, Arap sarısa- 
bırı, kimyon ve oinagaron kullan. Baklagillerden mürdümük ve Kib- 
rısmürdümüğü. Bunlar zeytinyağı ve öğütülmüş kimyonla hazırlan- 
malı. Meyvelerden kuru üzüm, badem, antepfıstığı ve çamfıstığı, sağ- 
lam bünyeliler ayva marmelatı ve biraz limon yiyebilir; nar, armut, 
hurma, bal, Hint sümbülü, tarçın ve durum buğdayı lapasıyla karıştı- 
rılmış kaymak. 

Ay boyunca dört banyo; şarapla sulandırılmış sodyum karbonat- 
la sabunlan. 1,5 kg. Arap sarısabırı, o.ş kg. mür, 2 yumurta sarısını 
harmanlayarak bileşik bir deri losyonu yap; bunları karıştır ve deri- 
ye uygula. Bu kişi başına olan miktar. Bunu banyoya girmeden ön- 
ce uygula* ve üstüne üç kova dolusu [su] döktür, ondan sonra terle, 
ondan sonra açık havaya çık ve süngerle ovalayarak merhemi ada- 
makıllı temizle. Merhemi yıkayıp temizlendikten sonra sıcak gülya- 
ğıyla karıştırılmış serinletici şarap ve yumurta sarısıyla ovalan, on- 
dan sonra seviş. 


II- ŞUBAT 


Bu ay süresince pazı ve yabani sebzeler hiç yenmemeli, balıklardan 
curcur” yenmemeli ve pırasa, kereviz, dereotu ve sarmısak dışında 
hiçbir sebze çorbası içilmemeli. Soslar, baharat, yıllanmış kokulu 


a Bryoniaalba L., akasma, itkabağı, sernizkabak adlarıyla da bilinen tırmanıcı otsu bitki —ed.n. 
b Çırçır adıyla da bilinir -ç.n. 
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şaraplar makul miktarda tüketilmeli. Önceki listedeki gibi etler ye- 
nebilir, keza istiridye, yengeç, ıstakoz, midye, tarak ve benzerleri da- 
hil, sözde eklembacaklı kabuklular denilenler. Balıklardan orfoz, la- 
pina, ispari, papağanbalığı, stromataioi, kayabalığı, hardalla çeşni- 
lendir. Bandırmalık ve meyveler ocak ayındakilerin aynısı. Bahçe ot- 
ları ve sebzeleri ocak ayındakilerin aynısı, banyolar, merhemler ve 
sevişme, yukarıda salık verildiği gibi. 


III- MART 


Yiyecek ve içecekte tatlı kokuların kullanılması öğütlenebilir, ama 
makul olunması koşuluyla. Aşırılıkların hepsi sağlığa zararlı, ama 
küçük miktarlar güvenlidir. Ekşi ve acı yiyeceklerden uzak durul- 
malı. Pulsuz olanların dışında tüm balıklar yenebilir, levrek ve ke- 
fal sıkça yenebilir. Bakliyattan, iyi haşlanmış ve oldukça sulu; bal, 
Hint sümbülü ve tarçınla çeşnilendirilmiş, en kokulu şarapla yeni- 
len gemik (buğdayı) lapası. Kuru baklayı ısla, tuz ve kaliteli, yeşil 
renkli” zeytinyağıyla birlikte iyice haşla. Ayrıca iyi haşlanmış, soğu- 
tulmuş, bal, Hint sümbülü ve tarçınla çeşnilendirilmiş boyotu tohu- 
mu ye; boyotunu yıka, ellerinin arasında ovala, ondan sonra kısmen 
özü çıkana dek kaynat. Eğer özütamamen çıkarsa sindirilmez, pek- 
lik yapıcı ve bağırsaklar için kötü hale gelir, ama eğer özü tamamen 
çıkmazsa, aynı pişme suyu, aynı acılığıyla bağırsakları tıkamaz. Bal 
onun acılığını alacaktır. Öğütülmüş mürdümük ve Kibnsmürdü- 
müğü; sağlam bünyeliler iyi haşlanmış, bal sirkeli börülce yiyebilir. 
Sebzelerden pazı, ebegümeci, unluca ve her türlü kuşkonmazla 
mantar ye, ama şeytanşalgamı ya da tavganhirazi sürgünlerini ye- 
me, çünkü onlar acı olur. Salamuralardan, salamura yeşil zeytin 
[kolymbades| ve bal sirkesinde duran zeytin ye, ama bunu yalnızca 
zaman zaman yap. Ekşi yiyecekler yenmemeli, yalnızca tatlı olanlar. 
Meyvelerden daha önce liste edilenler yenmeli, hurma istenildiği 
gibi yenebilir. İçeceğin tatlı şarap, biber, tarçın, Hint sümbülü ve 
karanfil içeren konditon olmalı. 


a Erken hasat, sızma zeytinyağı kastediliyor —ed.n. 
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Ay süresince alti banyo. Bunlardan üçü için, salı günleri, vücudu- 
nu yağla, ama mür ya da Arap sarısabırı kullanma; diğer üçü için, 
cuma günleri suyla yıkan. Hafif, zeytinyağı renginde” kokulu şarap- 
lar. Makul ölçüde cinsel ilişki. 


IV- NİSAN 

Kişi bu ay turp, nane, kapari, fesleğen, zahter ve tüm acı tatlardan 
uzak durmalı. Etlerden sıkı ve iyice yağlı olanları seç. Otla beslen- 
miş, ama analarınca da emzirilen kuzular, ayrıca genç ya da kısır- 
laştırılmış koçları seçebilirsin; süt oğlakları; iyi haşlanmış yağsız et. 
Bununla, makul ölçüde Hint sümbülü, taze kişniş ve biraz karabi- 
berle çeşnilendirilmiş et suyu iç ve bağırsakları rahatlattığı için as- 
pir (yalancısafran) yemişi ye. Domuz etinden uzak dur. Kuşlardan 
tavuk, horoz, beyaz güvercin, ördek ve kaz ye; iyi haşlanmış yağsız 
et. Bunun yanında, makul ölçüde [çeşni katılmış] et suyu iç. Hâlâ sı- 
cakken, çeşnilendirerek servis et. Tatlı yiyecek ve tatlı içecek kural- 
dır. Balıklardan levrek, syakia, çipura, bol çeşni katılmış az bir sos- 
la sinagrit; lapina, hani, kırlangıç, istavrit, melanurya ve basitçe söy- 
leyecek olursak bütün yumuşak etli pullu balıklar tavada kızartılıp 
aşırı miktarda olmayan, baharatlı az bir sosla yenmeli. Kuru bakli- 
yatın hepsinden uzak dur, ama taze bakliyat, yukarıda belirtilen et- 
lerle yenebilir. Sebzelerden, hepsi taze olarak, unluca, dereotu ve 
kişniş ye, bir de makul miktarda adasoğanı” sirkesi sosuyla yenen 
kokulu marul. Ayrıca zeytinyağı ve tuzla birlikte, haşlanmış sarmı- 
sak ve biraz pırasa ye. Kuru meyvelerin hepsinden uzak dur. Son 
derece kokulu, anason katılmış ve beyaz şaraplar iç. 

Menekşe, gül, zambak, yabani papatya ve kokulu çiçeklerin hep- 
sinin yaydıkları kokuyu içine çek, ayrıca “kuru” koku yayanlardan 
misk ve gülyağınınkini. Makul ölçüde seviş. Ay süresince sekiz 
banyo. Galya sabunuyla sabunlan. Ayda bir kez, içinde Arap sarı- 
sabırı bulunmayan deri losyonu uygula; misk, üç yumurta sarısı ve 
gülyağı içersin. 


a Olgun beyaz şaraplar kastediliyor —ed.n. 
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V- Mayıs 


Mayıs kara kana hükmeder. Kuru her şeyden, kötü vücut salgıları üre- 
ten her şeyden, paça, sakatat ve lifli bölümler gibi her türlü yapışkan 
gıdadan uzak dur. Nisan için salık verilen etleri ye. Tuzlama ve kuru- 
tulmuş balık ye; balık ve deniz ürünlerinin küçük ve genç olanların- 
dan uzak dur ve yiyecekle banyo konusunda önceki ayın kurallarını 
izle. Sebzelerden kuşkonmaz sürgünlerini, “kuru çorbaları,” bakliyat 
çorbalarını, balık sosuyla sulandırılmış yulaf lapasını, boyotunu ye. 
Kuru, tuzlu ve ekşi her şeyden uzak dur. Makul derecede tatlı olan yi- 
yeceklerle içecekleri tüket ve nisan ayının tavsiyelerini izle. 


VI- HAZİRAN 


Haziran sıcak kana hükmeder. [Sabah kalktığında,) yavaş yavaş, üç 
küçük ölçü soğuk su iç, ondan sonra üçüncü saate dek oruç tut. Ma- 
kul miktarlarda, göreceli soğuk olan yiyecekleri yiyebilirsin ve kara- 
biber, karanfil, tarçın ve baharlı ürünler gibi daha acı ve kuru tatlar- 
dan uzak dur. Bahçe otlarından sarmısak, soğan, pırasa, turp, roka, 
tere, hardal otu, hayılmış kekik ve nane.” Zahter ve tavşankirazın- 
dan uzak durulmalı. Etlerden, yağlı kuzu ya da oğlak. Erkek hayvan- 
ların etini yeğle ve hiç yağ yeme. Bunlar çayırda otlatılan ya da süt- 
le beslenen kuzular olmalı. Kişniş, Hint sümbülü ve anason dışın- 
da hiçbir baharat katmaya gerek yok. Kekiği makul miktarda kullan. 
Herhangi bir çorba içmekten kaçın. Kuşlardan tavuk, piliç, fırında 
kızartılmış ve sıcak servis edilen yavru brakata güvercinleri. Yanın- 
da sıcak suyla birlikte, kokulu ve anason katılmış kondita ve hafif 
şaraplar iç, yıllanmış ve yoğun renkli olanları değil. Balıklardan la- 
pina, hani, kırlangıç, ispari, çipura, orfoz, kayabalığı ve tüm yumu- 
şak etli balıklar dahil, yağlı balıkları ye. Levrek, kefal, curcur, bar- 
bun, iskorpit, sinagrit, ıstakoz, yengeç ve tüm sert kabuklu ve sert 
etli deniz ürünlerinden uzak dur. Bandırmalıkların temel malze- 
mesi bal sirkesi olmalı. Balık çorbaları Hint sümbülü, anason ve 
kişnişle çeşnilendirilmeli; tava balığa yalnız makul ölçüde [baharat 
katılmalı.) Adasoğanı sirkesi soslu ve makul miktarda yenilecek ma- 
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rul, hindiba, beyaz kereviz.* Bol miktarlardaki marul gózlerin ferini 
söndürür. Meyvelerden, makul miktarda “beyaz” kiraz ve hıyar ye. 
Bu ay, burada listelenmeyen her şeyden uzak durulmalı. 

Ay süresince sekiz banyo. Bu ay hiç deri losyonu yok. Ayın 21'ine 
dek aynı bileşenleri içeren merhem ve sabun. Sevişme yok. 


VII- TEMMUZ 


Temmuz sarı safraya hükmeder. Kişi bu ay cinsel etkinlikten, her 
türlü yiyeceğin aşırı tüketiminden, stres ve aşırı içkiden uzak dur- 
malı.“ Haziran için salık verildiği gibi, makul ölçüde, kisirlagtiril- 
mış hayvanlardan gelen yağlı oğlak eti, yabanitavşan, ceylan, geyik, 
kumru ve tahtalı güvercin ye; bunları hep biraz sirkeyle ye. Bahçe 
otları, haziran için olduğu gibi. Baliklardan curcur, lapina gibi yağ- 
lı etlileri ve tüm yağlı etli ve nemli balıkları ye. Bal sirkesine ve ba- 
lık sosuyla sirkeye yatırılmış [salamuralar]. Meyvelerden kavun gi- 
bi nemli olanları, tuzla yenilen taze incirleri, siyah dışındaki her- 
hangi bir üzümü, armut, elma, erik, şeftali ve yemesi nemli olan- 
ların hepsini yiyebilirsin. Başka meyvelerden uzak dur. Hafif şa- 
raplar. Az ye, ama bol şarap iç, ayrıca güllü şarap da. Bal ve Hint 
sümbülüyle çeşnilendirilmiş havuç çorbası dışında herhangi bir 
sebze çorbası içme. 

Ay süresince sekiz banyo; Kimolos'un ağartıcı kilini” içeren bir 
losyonla canlı bir biçimde yıkan. Müshil kullanma. 


VIII- AĞUSTOS 
Ağustos yeşil safraya hükmeder. Bu ay boyunca ebegümeci ve bü- 
tün yaban sebzeleri gibi, yoğun özsuyu olan yapışkan sebzelerden 
uzak dur. Pazı, hoglaran ve asmakabağı ye. Etlerden, ayın 15'ine 
dek, yabantavşanı ve ceylanla birlikte kuzu ve kısırlaştırılmış oğlak 
ye; bal sirkesiyle sıcak servis edilen yağsız et. Bütün tavuk, piliç ve 

a Sap kereviz, Apium graveolens dulce olan türü kastediliyor -ç.n. 

b Buterim,Ege'dekiKimolos Adası'ndan çıkan ve antikçağda en başta yünü ağartmak üzere kulla- 


mlan bir kil türüne işaret eder -ç.n. 
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güvercin yemek tehlikesizdir. [Taze] balıklardan, ara sıra hardala 
banarak, yassı balıklar ve yağlı etli balıklar yenmeli. (Tuzlama ve sa- 
lamura balıktan, ayrıca kuru meyvelerden uzak durulmalı. İncir, 
üzüm, armut, sarı erik, olgun şeftali ve benzerleri dahil, taze mey- 
ve yenmeli. Sebzelerden sıcak ve kuru türlerin hepsinden uzak du- 
rulmalı,/” sözgelimi sedefotu, zahter, sarmısak, pırasa, tere, turp ve 
hardaldan. 

Ay süresince dört banyo. 

Salamuralardan kapari, salamura yeşil zeytin [kolymbades], bal 
sirkesine yatırılmış zeytin, badem kullan. Siyah zeytinden uzak du- 
rulmalı. Hafif ve kokulu şaraplar, ayrıca güllü şarap. 


IX- EyLüL 


Eylül kara safraya hükmeder. Her türlü acı yiyecek yenmeli, özellik- 
le haşlanmış pırasa, taze pırasa, pırasa çorbası, haşlanmış sarmısak, 
çiğ sarmısak ve baharlı soslu sarmısak. Etlerden kuzu; kuşlardan gü- 
vercin, kaz ve bıldırcın (yavrusu ve dişisi), ördek, tahtalı güvercin, 
kumru ve keklik; geyik, ceylan, alageyik, yabantavşanı ve yabando- 
muzunun yanı sıra sığır etinden uzak durulmalı. Balıklardan kefal, 
curcur ve her türlü pulsuz balık yenebilir, yalnız tuzlama balıktan 
uzak durulmalı. Bakliyattan bakla, mercimek ve mürdümükten uzak 
durulmalı; başkaları yenebilir. Her türlü kuşkonmaz ve cépes de 
Bordeaux" yenebilir. Meyvelerden beyaz üzüm, olgunlaşmakta olan 
yabani armut, tatlı elma, taze incir, her iki şeftali türü (tüylü şeftali 
ve tüysüz şeftali), nar, hurma, ayva, bunların hepsi yenebilir. Kuru- 
yemişlerden antepfıstığı, ceviz, badem ve çamfıstığı. Beyaz ve zeytin- 
yağı renkli şaraplar, güllü şaraplar ve pelin şarapları iç. 
Losyon kullanarak sekiz banyo. Seviş. 


X- EKİM 
Ekim hafif [balgama] hükmeder. Her türlü acı yiyecek, özellikle pı- 


rasa yenmeli ve baharlı pırasa çorbaları içilmeli. Bütün balıklardan, 
yapışkan sebzelerden ve tüm tuzlama etlerden uzak dur.” 
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XI- KASIM 


Kasım sulu balgama hükmeder. Bu ay banyo yapılmamalı, vücut 
yağlanmamalı. Eğer gerekirse yalnızca iki banyo. Etlerden geyik, ke- 
çi, yabandomuzu ya da yabankeçisinden kaçınılmalı. Diğer bütün 
hayvan ya da kuşların eti yenebilir; yağsız, sıcak servis edilerek, haş- 
lanmış ve baharat katılmış olarak; bunlara süt hayvanları da dahil. 
Balıklardan, daha sulu olanlar, curcur ve kayabalıkları hariç hepsini 
ye, ama pulsuz balık yeme. Baharat kullanımında acı tatları yeğle. 
Pırasa ve ebegümecini, ayrıca bütün kuru gıdaları yemek iyidir. Yıl- 
lanmış, hafif, kokulu şaraplar. Ara sıra boyotu çorbası iç. Seviş. 


XII- ARALIK 
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Aralık tuzlu balgama hükmeder. Bu ay boyunca lahana ya da seri- 
zor” ya da skimbrorr? yeme. Etler, aynı kasım için olduğu gibi; ba- 
lık, sebze, bakliyat, şarap ve pırasa çorbası için de benzeri geçerli. 
Boyotu çorbasını makul miktarda iç; salamura taze yeşil zeytin 
[kolymbades|, bal sirkesine yatırılmış zeytin. 

Arapsansabin ve mür içeren bir merhem kullanarak sekiz ban- 
yo. Şarap ve sodyum karbonatla yıkanarak temizlen. Seviş. 
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bir bağlantıları olduğu için seçildi. Anthimos sürgünde olan bir 

Bizans hekimiydi. Yazdıklarını bir Frank kralı için kaleme aldı, 
ama Akdeniz yemekleriyle ilgili abartılı anılarını kaynak olarak kullandı 
(“memleketinde” bulunan âlâ balık ve taraklara ilişik göndermesine dikkat 
edin). Konstantinopolis'te var olduğu başka kaynaklardan bilinen birkaç ye- 
mek Roma yemek tarifleri koleksiyonu olan Apicius'tan alıntılandı. Bizans'ta 
klasik Yunan ve Roma kaynaklarından derlenen Geoponika, keza, Bizans dö- 
neminde de varlığını sürdürdüğü bilinen yemek tarifleri için kullanıldı. 


A z sayıdaki bu yemek tarifleri, Bizans Konstantinopolis'iyle apaçık 


Üç Mönü 
İlk olarak fırınlanmış balık, yahnisi içinde pisi gelir. İkinci olarak, 
sulu olanı, pişme suyuyla ağırlaşmış barlam balığı gelir. Üçüncü 
olarak Hint sümbülü, kediotu, karanfil, tarçın, biraz mantar, sonra 
sirke ve tütsülenmemiş bal? katılmış, tatlı-ekşi safranlı yemek ve or- 
tasında kocaman, altın renginde bir kırlangıçbalığı ve üç karış enin- 
de, yumurtalarıyla birlikte, Rygin limanından çıkma bir kefal ve âlâ, 
iyi gelişmiş, birinci kalite bir trança? Ah, bırakın çanaktaki kırıntı- 
ları yiyeyim hapır hupur, bırakın soslarını içeyim yudum yudum, 
bırakın dört kupa Sakız şarabıyla sıvışayım, bırakın gözüm doysun, 
bırakın hoşnut olayım! Dördüncü olarak ızgara ve beşinci olarak ta- 
va. Lop parçalar, şöyle orta kısımlarından; bıyıklı barbunlar ve çift 
porsiyon yağlı gümüşbalığı tavası; balık soslu ve başından kuyruğu- 
na dek frenkkimyonu serpilmiş, olduğu gibi güzelce ızgara edilmiş 
bir derepisisi; büyük bir levrekten bir dilim. 
PRODROMIC POEMS 3.147-163 HESSELING. 

a Апап dumanla kovandan uzaklaştırmadan alınan bal -ç.n. 


b o Türkiye'de genellikle sinaritlerin irisi için kullanılır ve balıkçı tezgâhlarına kesilmiş halde gelen 
bu balık, Fransızca tranche (dilim) sözcüğünden bozma trança adıyla satılır -ç.n. 
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Onlar fenerbalığını hapir hupur yutar, biz Büyük Perhiz çorbasına 
talim ederiz. Onlar, patlayıncaya dek Sakız şarabı içer, biz suyla ka- 
rıştırılmış Vama şarabı. Onlar her zaman kupalar dolusu tatlı şa- 
raplarını içer, biz çukur tabaklardan sulandırılmış şarabı. Onlar be- 
yaz ekmek yer, bizse kepek ekmeği. Onlar lengerler dolusu ballı la- 
langalarını yer... biz acı çeke çeke hintyağı tohumlarını... 


PRODROMIC POEMS 3.311-320. 


Üç ET YEMEĞİ TARİFİ 
Et, başka herhangi bir yiyecekten daha besleyicidir ve vücudu sağlıklı 
kılar. Düzenli et yiyip Düzenli şarap içenler, bundan dolayı hacamat 
edilmelidir. 
PERI TROPHON DYNAMEOS S. 476 
(bkz. İkinci Metin VIII. Okuma Parçası). 


Sığır etinin yahnisi yapılabilir ya da bir tencerede haşlanıp sosla 
servis edilebilir... Sığır etini taze suda haşla, pişirme sırasında su 
eklemeni gerektirmeyecek kadar yeterli su olsun. Et haşlandıktan 
sonra bir güvece yarım fincan kadar keskin sirke, biraz pırasa ve 
yarpuz, biraz kök kereviz ve rezene koyup bir saat pişir. Ondan 
sonra sirkenin yarısı kadar bal ekle ya da eğer istersen daha tatlı 
yap. Sosun etle iyice karışması için tencereyi sık sık karıştırarak 
düşük ateşte pişirmeye devam et. Ondan sonra şo adet tane bi- 
ber, her biri yarım solidus'luk yeşil yaprak (putchuk) ve Hint 
sümbülü, bir tremissis'lik* karanfil öğüt. Baharatın hepsini, dik- 
katli bir biçimde, biraz şarap ekleyerek toprak bir havanda döv. 
İyice dövüldüklerinde, onları tenceredeki yemeğe ekle ve iyi ka- 
rıştır. Tencere ateşten alınmadan önce, onların tek tek etkilerini 
kismen yitirip tatlarının sosa karışmasına izin ver. Eğer balın ya- 
a Solidus ve tremissis altın sikkelerdi. Ancak, Dalby'nin başka bir kitabında bu tarifle ilgili olarak 


belirttiğine göre Anthimus burada bu birimleri ağırlık ölçüsü birimi olarak kullanıyor. Dalby,soli- 
dusun 45 grama, tremissis'in ise yaklaşık 15 grama denk düştüğünü belirtiyor -ed.n 
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nı sıra, elinin altında şıra ya da konsantre edilmiş şıra varsa, yu- 
karıda tarif edildiği gibi üçünden herhangi birini eklemeyi yeğle- 
yebilirsin. Bakır bir tencere kullanma; eğer çömlekte pişirilirse 
daha lezzetli olur. 

ANTHIMUS, LETTER ON DIET 3. 


Süt domuzu, yahni olarak pişirilmeye ya da (sıcaklık, onu yakmaya- 
cak kadar düşük olduğu ve fırında pişirilir gibi pişirildiği sürece) fi- 
rında kızarttıktan sonra sosla servis edilmeye çok uygundur. Sos, 
anında yapılan, basit bir bal sirkesidir. Çömlekte de pişirilebilir; bu 
durumda et, yenilirken sosa banılır. 

ANTHIMUS, LETTER ON DIET 10. 


Yabantavşanı, eğer oldukça gençse, biber, biraz karanfil ve zencefil 
içeren tatlı bir sosla ve yeşil yaprak, Hint sümbülü ya da sadiç yap- 
rağıyla çeşnilendirilerek yenilebilir. Yabantavşanı mükemmel bir 
besindir, dizanteri vakalarına iyi gelir; aynca ödü, biberle karıştırı- 
hp kulak ağrısına karşı kullanılabilir. 

ANTHIMUS, LETTER ON DIET 13. 


KURUTULMUŞ ET: APOKTİ 


Apokti'ye, Konstantinos Porphyrogenetos tarafından Seremoniler 
Kitabında" değinilir. Bu çağdaş apokti, kurutulmuş domuz eti filetosu tari- 
fi, Diane Kochilas tarafından Santorini Adası'nda kayda geçirildi: 


Fileto hazırlanır hazırlanmaz bir günlüğüne tuzlanır, ardından üç 
gün boyunca sirkeye yatırılır. Sirkeden çıkarılır, sonra elle vura vu- 
ra kurutulur ve tarçınla ovulur. Et, baharat içine işlesin diye tarçın- 
la ovulmuş halde beş altı saat bekletilir. Ondan sonra öğütülmüş 
karabiber, kuru zahter ve biraz daha tarçınla ovulur ve kurutulmak 
üzere haftalarca asılır. 

DIANE KOCHTLAS, THE GLORIOUS Foops OF GREECE, 

NEW YORK: MORROVV, 2001 S. 311 
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TÜTSÜLENMİŞ Sosis: LOUKANİKA 


Lucanica da benzer biçimde yapılır: Biber, kimyon, zahter, sedefo- 
tu, maydanoz, karışık bahçe otları ve defne ağacının meyvesini ez; 
balık sosu ve kıymayla karıştırıp iyice yoğur; ardından balık sosu, ta- 
ne biber, bol yağ ve çamfıstığı ekleyerek, mümkün ölçüde inceltil- 
miş bir bağırsağa doldur ve tütsülemek üzere as. 

APICIUS 2.4 [бт ANDRÈ]. 


GÜVEÇ: MONOKYTHRON 


SUFLE: 


Bütün bu yemekler servis edildikten sonra, üstü hafifçe kararmış, 
kokusu önden giden güzel bir monokythron gelir. Eğer istersen, bu 
monokythron hakkında sana her şeyi anlatacağım. Gevrek ve kar 
beyazı dört lahana göbeği; kılıçbalığının tuzlanmış yakası; sazan ba- 
lığının ortasından bir dilim; yirmi kadar glaukoi; bir dilim tuzlama 
mersinbalığı; on dört yumurta, bir parça Girit peyniri ve dört apoty- 
ra' ve az bir şey Eflak peyniri ve bir litre zeytinyağı, bir avuç biber, 
on iki baş sarmısak ve on beş tane çiroz; üstüne bir kupa tatlı şarap 
dök ve kollarını sıvayıp işe giriş —bir bak lokmalar nasıl yutuluyor! 

PRODROMIC POEMS 3.178-186 HESSELING. 


APHRATON 


Latince'de spumeum denilen şeye Yunanlılar afrutum (faphraton) 
der. Bu, piliç ve yumurta akından yapılır. Yapacağın afrutum'un ka- 
barması için çok sayıda yumurta akı kullanmalısın. İçinde, önceden 
hazırlanmış, temel maddesi balık sosu” olan bir sosun bulunduğu 
yayvan bir güvece, bu [çırpılmış] yumurta akı tepeleme yığılmalı. 
Ondan sonra güveç bir tepsinin ortasına konmalı ve üstüne biraz 
şarap ya da bal dökmeli. Bir kaşık ya da kepçeyle yenilir. Bu yeme- 
ğe çoğu kez güzel bir balık ya da tarak ekleriz, çünkü bunlar çok lez- 
zetlidir, ayrıca memlekette yaygın olarak bulunur. 

ANTHIMUS, LETTER ON DIET 34. Mark Grantin çevirisine göre. 


a (Yun. Peynir parçası -ç.n. 
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BALIK Sosu: GAROS 


Liguamen şöyle yapılır: Balığın iç organları bir kaba konup tuzlanır. 
Biraz balık, özellikle gümüşbalığı ya da tekir ya da sardalye ya da 
hamsi ya da yeterince küçük herhangi bir balık, olduğu gibi buna 
eklenir ve arada bir karıştırılarak güneşte mayalanmaya bırakılır. Sı- 
caklık sayesinde mayalandığında, özü şöyle alınır: Derin, sila örülü 
bir sepet, bu balıkların bulunduğu kabın merkezine yerleştirilir ve 
sıvı sepetin içine akar; liquamen işte bu yolla, sepetle süzülerek el- 
de edilir. Katı artık, aliyi oluşturur. 

Bitinyalılar bunu şöyle yaparlar: Tercihan ufak ya da iri izmarit ya 
da, eğer hiçbiri yoksa, hamsi ya da istavrit ya da uskumru ya da belki 
alix ya da bütün bunların bir karışımını alıp hamurun yoğrulduğu 
türden bir fırıncı leğenine koyar, balıklar tuzla iyice birbirine karışsın 
diye, içine çeyrek kile balığa 3 litre tuz düşecek biçimde ayarlayıp yo- 
ğurur ve bunu bir çömleğe koyup bir geceliğine dinlendirir, sonra za- 
man zaman bir değnekle karıştırarak iki üç ay üstü açık olarak güneş- 
te bırakır, ardından özünü çıkartır, üstünü örter ve saklarlar... 

Haimation, “kan sosu” denilen daha kaliteli bir garos şöyle yapı- 
lir: Solungaç, akışkan kısımları ve kanıyla birlikte bir tonbalığını al, 
üstüne yeterince tuz serp, bir çömlekte en fazla iki aylığına bırak; 
ardından çömleği del ve haimation denilen garos'u dışarı akıt. 
GEOPONICA 20.46. 


Bovoru TOHUMLARIYLA İLGİLİ İKİ FİKİR 

İyi haşlanmış, soğumuş; bal, Hint sümbülü ve tarçınla çeşnilen- 
dirilmiş boyotu tohumlarını al. Boyotunu yıkamış, ellerinin ara- 
sında ovalamış, ardından kısmen özü çıkana dek kaynatmış ol- 
man gerekir. Eğer özü tamamen çıkarsa sindirilmez, peklik yapı- 
cı ve bağırsaklar için kötü hale gelir, ama eğer özü tamamen çık- 
mazsa, aynı pişme suyu, aynı acılığıyla, bağırsakları tıkamaz. Bal 
onun acılığını alacaktır. 

HIEROPHILUS, DIETARY CALENDAR, MART. 
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Suda ıslatılmış, çeşnilendirilmiş ve filizlenmiş boyotu tohumu, dışa- 
rı çıkmaya yol açar. İster balık sosuyla, ister sirke ve balık sosuyla, is- 
terse şarap, balık sosu ve zeytinyağıyla yenilsin, bu durum değişmez. 
DE ALIMENTİS 39-40. 


Beş ÇEŞİT SOFRA ZEYTİNİ TARİFİ 


Kolymbades olarak salamurası kurulan yeşilinin, kekreliği sayesin- 
de yemesi hoştur ve iştah açar. Sirkeyle salamuraya yatırılanlar be- 
sin olarak özellikle uygundur. 

DE ALIMENTIS 57 (Bkz. İkinci Metin, IV. Okuma Parçası). 


En kaliteli zeytinlerin salamurası nasıl kurulur (Florentinus)?* Elle 
toplanmış iri, mükemmel zeytinlerden al, onları sivri uçlu bir ka- 
mışla çepeçevre dil. Henüz reçineyle sıvanmamış yeni bir çömleğe 
koy, üstüne çok az tuz serp ve tuz eridiğinde başka bir çömleği ha- 
zır tur, el altında varsa içine bal koy, eğer yoksa, epsema ve limon 
yaprağı; sonra zeytinleri, üstleri örtülecek biçimde bu salamuraya 
yatır. Bazıları bu salamuraya rezene tohumu, frenkkimyonu, may- 
danoz tohumu ve dereotu ekler ve birçoklarının bilmediği bir hayli 
dikkat çekici bir salamura zeytin elde ederler. 


Oxymeli'de salamura (Florentinus). Saplarıyla birlikte uzun 
olanlardan al, elbette en kalitelisini, siyah ve berelenmemiş olan- 
ları; soğuk suda yıka ve hasırın üstünde kurut. Ardından zeytin- 
leri bir çanağa koy, üstlerine zeytinyağı dök ve ince tuz serp, 9 
khoiniks” zeytine bir khoiniks tuz düşsün. Elinle zeytinleri hafif- 
çe çalkala, ama bereleme; ardından onları bir çömleğe koy, üstle- 
rini örtecek biçimde oxymeli dök, üstünü taze rezene dallarıyla 
kapa ve bir kenara koy. 


a Florentinus ve biraz aşağıda adı geçen Didymus, Geoponika'da seçme parçaları yer alan ve hakla- 
rında fazla bir bilgi olmayan iki antik yazardır —ç.n. 

b Yaklaşık 1 litreye eşit antik Yunan sıvı ağırlık birimi. Türkçe'ye “şinik” olarak girmiş, ama tahıl 
için kullanılan 8 kiloluk bir ölçeğe dönüşmüştür -ç.n. 


158 YÖNERGELER VE TARİFLER 


Şıralı salamura (Florentinus). Açık renkli [yeşil] zeytinleri toplayıp 
6 gün boyunca deniz suyuna bastırırlar. Ardından onları bir çömle- 
ğe yerleştirir ve üstüne taze şıra döker, ama tamamen doldurmaz- 
lar, yoksa şıra mayalanırken taşar, mayalanmadan sonra çömleği 
mühürlerler. Başkaları, şıradan önce içine bir avuç tuz, sonra da 
zeytinleri koyar ve mayalandığı zaman mühürler... 


Çizik zeytin (Didymus). Kararınadan önce, zeytinlerin kusursuz olan- 
larını al. Ahşap bir yüzeyde onları çiz ve sıcak suya koy. Ondan sonra 
bir sepete koy, bastır ve kaba tuz ekle. Ertesi gün bir avuç tuz ekleye- 
rek bir çömleğe doldurup üstünü taze rezene dallarıyla ört. Başkaları, 
çizdikten sonra çekirdeklerini çıkarır, üstlerine öğütülmüş tuz, kim- 
yon ve taze rezene serpiştirir, ardından kaliteli şıra ekleyip mühürler. 


Kolymbades (Didymus). Kolymbades için, tam olarak büyüdüğünde 
ve kararmak üzereyken, dallarıyla birlikte iri zeytinlerden al ve fazla 
büyük bir çömlekte taşınarak birbirlerini berelememelerine özen 
göster. Her seferinde birkaç tane alarak soğuk suda yıka ve selelere 
koyarak gölge bir yerde bir günlüğüne kurumaya bırak, eşit bir bi- 
çimde kurumaları için dikkatlice çevir. Ardından [bir çömleğin)| dibi- 
ne bir avuç dövülmüş tuz ve 4 khoiniks salamura suyu ve 3 kupa sir- 
ke koy, 20 khoiniks zeytin ekle ve çömlek dolduğurıda sağa sola çal- 
kala. Çömlek ağzına dek sıvıyla dolu olmalı; taze rezene saplarını ek- 
le ve mühürle. Zeytin çömleğe konulduğu sırada berelenmesin diye 
önce salamuranın konulması gerektiğini söylüyoruz. Başkaları, [zey- 
tinleri] dallarıyla koparak deniz suyu içeren bir çömleğe koyar ve 
içinde 5-6 gün bırakır, çıkarır ve salamura bulunan çömleklere ko- 
yup mühürlerler. Bütün bunlar kış başlamadan yapılır. 

GEOPONICA 9.28-33. 


BEYAZ EKMEK 


Buğdaydan yapılan ekmek tüm besinlerin en iyisi ve en besleyicisi- 
dir. Ekmeğin mayası ve tuzu makul miktarda olmalı; hamur, kuru- 
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lukla sertliğin arasında bir yere dek yoğrulmalı ve içine biraz ana- 
son, rezene tohumu ve damla sakızı katılmalıdır. Ekmek bir de be- 
yazsa, tadına doyum olmaz. Sıcak bünyeli olan biri hamura susam 
katmalıdır. Eğer ekmeğin daha nemli olmasını arzularsanız, hamu- 
runu biraz bademyağıyla yoğurun. 

De Cıpıs 2. 


TRAGOS, TRAGANOS, ÇAĞDAŞ YUNANCA”DA TRAKHANAS 


Tragos'un [tarhana] yapılışı. “İskenderiye” buğday? ıslatılmalı, dö- 
vülmeli ve kızgın güneşin altında kurutulmalı; ardından, buğdayın 
zarı ve lifli kısmı ayrılana dek bu süreci tekrarla. İyi cins yerel ger- 
nik (buğdayı), aynı biçimde kurutulup tragos olarak saklanabilir. 
GEOPONICA 3.8. 


Trakhanas'ın (tarhananın) çağdaş hazırlanışında süt ya da yoğurt, 
kurutulduğu sırada tahılla (kırık tahıl tanesi ya da unla) birleştirilir. 
Ürün, ufak topaklar halinde biçimlendirilir ve bir kez tam olarak 
kuruduğunda torbalanıp aylarca saklanabilir. Yeneceği zaman, ekşi 
bir çorba yapmak üzere suda ya da et suyunda kaynatılır. 


BAHARATLI ON İKİ ŞARAP 
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Tatlı şarabın konditon olsun, 

Biber, tarçın, Hint sümbülü ve karanfilli. 
HTEROPHILOS, DIETARY CALENDAR, MART 

(bkz. yukardaki Dördüncü Metin. III. Okuma Parçası). 


Güllü şarap yapmak için: Kirli olmadığın zaman gül yaprakları topla 
ve çok yıllanmış bir şarabın istediğin kadarına ekle, ama gül yaprak- 
ları aşırı değil, makul miktarda olsun. Her gün onları, çömleğin dibi- 
ne ininceye dek sivri bir kamışla karıştır. Hiç hava almayacak biçim- 
de çömleği sıkıca mühürle ve otuz gün böyle bırak. Ardından şarabı 
süz ve her 2,5 litre şaraba dikkatlice harmanlayarak yarım litre olacak 
şekilde bal ekle. Bırak otuz gün olgunlaşsın; ondan sonra kullan. 


YÖNERGELER VE TARİFLER 


Konsantre kullanmak güllü şarap yapmanın başka bir yoludur. Gül 
yapraklarını topla, 3,5 litre bal ekle ve bir yıl böyle bırak. Yarım litre 
gül konsantresini 2,5 litre yeni bala kat ve bu karışımı karıştıra ka- 
rıştıra 2,5 litre kaliteli şaraba ekle. 


Gül şerbeti. En kalitelisinden ss litre bal, 5 litre gül yaprağı, 30 litre 
kaynak suyu. Kaynayıncaya dek suyu ısıt, tavayı ateşten al, gülü ek- 
le. Pişinceye dek tavanın üstünü kapat. Balı ayrıca ısıt ve köpüğünü 
al. Gül yapraklarını süzerek ayırıp balı gülsuyuna ekle. 


Başka bir güllü şarap. En kalitelisinden ro litre şarap, 4 litre bal, 1,5 
litre gül yaprağı. Gülü 15 gün boyunca şaraba yatır. Şarabı süz. Ba- 
lı kaynatıp köpüğünü al ve gül şarabıyla harmanla. Dikkatlice mü- 
hürle ve bir kenara koy. 


Çok güzel başka bir güllü şarap. 3,5 litre bal, 1o litre şarap, 1 litre gül 
yaprağı. Gül yapraklarını iyice ez ve 15 gün şaraba yatır. Gül yaprak- 
larını süz. Balı kaynat. İki sıvıyı birbirine karıştır, dikkatlice mühür- 
leyip bir kenara koy. 


Menekşeli şarap. 3,5 litre bal, то litre şarap, 240 demet menekşe.* 
Çiçekleri birbirinden ayır, зо gün boyunca şaraba yatır, sonra süzüp 
ayır. Balı kaynat, iki sıvıyı harmanla, dikkatlice mühürleyip bir ke- 
nara koy. 


Papatyalı şarap. 10 litre Ascalon şarabı, 3,5 litre bal, 200 gram ya- 
ban papatyası tohumu. Tohumları зо gün boyunca şaraba yatır. 
Süz. Balı kaynatıp köpüğünü al, sıvıları harmanla, mühürleyip bir 
kenara koy. 


Mesane taşları için mükemmel konditon. o.5 litre bal, 2,5 litre şa- 
rap, 28 gram biber, $ gram taşanasonu, 5 gram Hint sümbülü, 5'er 
gram kübabe, zencefil, ayırezenesi, çobandüdüğü, Çin tarçını, ya- 
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lancı kereviz, maydanoz, bataklıksüseni, centiyane,* havuç tohumu. 
Kuru öğeleri, köpüğü alınmış balla ve şarapla karıştır ve on gün bo- 
yunca bir çömlekte olgunlaşmaya bırak. 


Konditon. 5 litre bal, rs litre birinci kalite şarap, 28 gram biber. Bi- 
beri öğüt ve şaraba karıştır. Balın köpüğünü al, şarapla harmanla, 
mühürle ve bir kenara koy. 


Anasonlu şarap. 5 litre bal, rs litre birinci kalite şarap, 140 gram 
anason; 20 gram(?] Mekke samanı için 15 gram [>] safran al; 20 
gram damla sakızı. Baharat çeşitlerini öğüt, şarapla karıştır. Balın 
köpüğünü al, kalanlarla karıştır. Mühürleyip bir kenara koy. 


Ayıfındığı reçineli şarap. 1o litre bal, o.ş litre ayıfındığı reçinesi, 3 
litre şarap. Balın köpüğünü al, ayıfındığı reçinesini öğüt ve ikisini 
birbirine karıştır. Şarap hâlâ havandayken balı ekle, al ve iç. 


Pelinli şarap. 25 litre şaraba 14 gram yeşil yaprak 14 gram sadiç, 14 
gram kakule, 14 gram Çin tarçını, 5 litre bal ekle. Pelini, taze otları, 
biraz şaraba yatır, süz ve kendi ağız tadına göre, elde edilen sıvının 
ne kadarını diğer bileşenlere ekleyeceğine karar ver. 

ORIBASIUS, MEDICAL COLLECTIONS 5.33. 


Botanik adı Gentiana lutea olup büyükkantaron, yılanotu, eşekturpu adlarıyla da bilinir -ç.n. 
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SEKİZİNCİ BÖLÜM 
BiZANS'TAKİ YİYECEK VE KOKULU MADDELERLE İLGİLİ TERİMLER KİTABI 


SEKİZİNCİ BÖLÜM 

BİZANS”TAKİ YİYECEK VE 
KOKULU MADDELERLE İLGİLİ 
TERİMLER KİTABI 


BİZANS YİYECEKLERİNİN Diri 


leri hakkında konuşurken kullandıkları sözcüklerle terimleri içeri- 
yor ve onların çağdaşı olup şans eseri özellikle Bizans mutfağını 
ele alan başka dillerdeki yazarların birkaç deyişini ekliyor. 

Eğitim görmüş Bizanslılara, klasik Yunanca'yı iyi yazmaları öğreti- 
lirdi —onların döneminde bin yıldan da eski bir dildi. Birkaçı iyi yazardı da. 
Birkaçı, günlük konuşma diline yakın bir şey olarak yazmayı yeğlerdi. İn- 
cil'in Yunanca'sına hepsi yakından aşinaydı ve ondan çok etkilenmişlerdi. 
Çoğu, bu üç düzlemi (böyle yaptıklarını bilseler de, bilmeseler de) özellik- 
le yiyecek içecek gibi günlük hayat konularında yazdıkları zaman birbirine 
karıştırırdı. Bu terimler kitabı da aynı şeyi yapıyor. Böylece kültürlü bir Bi- 
zanslının dilbilimsel yeterliğini yansıtıyor. Shakespeare'in sözcükleri fark- 
lı farklı yazmış olması gibi yiyecek içecek terimlerinin de farklı yazılışları 
var, bu yazılış farkları bu kitapta belirtiliyor. 

Bizanslı yazarlar bunun farkındaydılar tabii -her gün yüz yüze 
geldikleri sorun- klasik kitaplarda okuyup kendi özenle yazılmış kompo- 
zisyonlarında kullandıkları çok sayıda sözcüğün, konuşurken kullandık- 
ları sözcüklerden büsbütün farklı olmasıydı. Akıllı ve bilgili oldukların- 
dan, farkları ancak klasik yazarların daha da akıllı ve bilgili olmalarına yo- 
rabiliyorlardı: 


B u terimler kitabı, Bizanslı yazarların kendi dönemlerinin yiyecek- 


Eski çiftçilik kitaplarının yazarları, son derece eğitimli kişiler ola- 
rak, bizim günlük meyve adlarını kullanmıyorlardı. “Kraliyet ka- 
buklu yemişi” ya da “Pontus kabuklu yemişi” ya da belki “Zeus pa- 
lamudu” gibi terimler kullandılar. “Kraliyet kabuklu yemişi,” bizim 
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basitçe karyon “ceviz” dediğimiz şey. "Pontus kabuklu yemişi,” bi- 
zim leptokaryon “fındık.” “Zeus palamudu” ise kastanon “kestane. 
“Guguk elması,” bizim damaskenon “erik” dediğimiz şey. “Ermeni 
elması,” berikokkon “kayısı.” Terminthos, bizim terebinthos “çit- 
lembik yemişi” dediğimiz şey. 

GEOPONİCA 10.73 


En azından bir Bizanslı yazar, klasik metinlerde “ceviz” anlamına gelen bu 
çekici, tarihsel “kraliyet kabuklu yemişi” terimine bütünüyle yeni bir an- 
lam yükledi: “Küçükhindistancevizi” (bkz. aşağıda karyon basilikon). 


TERİMLER KİTABI 


Agelada, inek, Bos Taurus: Demetrius Chomatianus s. 542 Zepi. Ageladia 
ypomoskha, süt danaları: Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies s. 464 Reiske. 

Agiozoumin, agiozomin, manastır çorbası: Prodromic Poems 3.290-325b; 
Kosmosoteira Manastırı Typikon'u 33 Petit. 

Agouris, koruk ya da yabani üzümün suyu: Agapius, Geoponicon. 
Omphake agourida legeta? [eski karşılığı): Lexikon ton Sarakenon 245. 

Agria lakhana, agriolakhana, yaban sebzeleri: De Cibis 22; De Alimentis 65; 
Peri Trophon Dynameos 479. 

Agriaiges, yabankeçileri: Hierophilus, Kasım. 

Agriokhoireia, yabandomuzu eti: De Alimentis 12. Fransızca venesun de 
sengler. Voyage de Charlemagne 410. 

Agriomaioulion, radika, Taraxacum officinale. De Cibis 14. 

Agriomelintzana, agria mazizone, itüzümü, Solanum nigrum. Trykhna 
esti en oi koinoi agrian mazizonen phasin (klasik dönemdeki 
karşılığı); trykhna, sıradan insanlar tarafından “yabanpatlıcanı” diye 
adlandırılan şey: Scholia on Theocritus, Idylls 1.37. 

Aiges, keçiler, Capra spp.: De Cibis 6. Aigeia krea, keçi eti: De Cibis 7,20; 
Peri Trophon Dynameos 476. Ton aigon ta lipara galaktophora 
brephe, yağlı süt oğlakları: Constantine Manasses, Moral Poem. 


a (Yun. Ham olanına agourida (koruk) denir -ç.n. 
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Aimatia, siyah muhallebi. Aimatia: Allantia, aimatia: Zomos melas [iki 
olası klasik karşılık): Etymologicum Magnum, Photius, Lexicon; Suda. 

Akoron, bataklıksüseni, Iris pseudacorus: Oribasius, Medical Collections 5.33. 

Akra, ta akra ton zoon, ayaklar, paçalar: Peri Trophon Dynameos 478; 
De Cibis 22. 

Akrides, çekirgeler, Schistocerca gregaria [itici bir yitecek]: Prodromic 
Poems 2.103; Mayis, in Nova Patrum Bibliotheca c. 6, s. 407. 

Akrodrya, ağaç meyveleri: Agapius, Geoponicon. 

Alektorion, alektoris, alektryon, alektoropoulon, horoz, kısırlaştırılmış 
horoz, tavuk: Hierophilus, Ağustos; De Cibis 5. Ai alektorides egoun ai 
ornithes [alternatif terimler]: De Alimentis 2. Ta mikrotera alektoreia, 
civcivler: Peri Trophon Dynameos 477. Alektoridas trieteis esphag- 
menas kai liposas dyo... ton polounton to enkeimenon autais stear 
ypokhalonton dia gastros epi tous merous exo, yeni boğazlanmış iki 
üç yaşında ve besili tavuklar... satıcılar onların karın yağlarını gevşetip 
ayaklarını yağın içine bastırmışlardı: Timarion 46. 

Alepia, alepida, pulsuz balık: Hierophilus, Mart, Kasım. 

Ales, alas, tuz: Simeon Seth s. 25; Peri Trophon Dynameos 469; De Cibis 
ız. Ales pleistoi kai kallistoi ton apantakhou, dünyanın en bereketli 
ve en iyi tuzu [Aenos'dan gelir]: Critobulus of Imbros 2.12.7. Alatia 
diaphora, baharatlı çeşitli tuzlar: Simeon Seth s. 25. 

Aleuron, areurion, kaba ekmeklik buğday unu, Triticum aestivum: 
Maurice, Strategems 7B.17.37; Constantine Porphyrogennetus, Book 
of Ceremonies s. 658 Reiske. Aleura meta galaktos, sütlü kaba buğday 
unu: De Cibis 11. Athera: Eidos poltariou paidiois o legousin alebraia, 
“Athera”: Bir tür çocuk lapası, şimdi “alevrea” deniliyor: Glossae 
Jatricae. 

Alix, gemik (buğdayı) kırması, Triticum dicoccum. Alix diephthos kai 
ydaresteros kai karykeutos dia melitos stakhous kai kinamomou, iyi 
haşlanmış ve oldukça sulu yenilen; bal, Hint sümbülü ve tarçınla tat- 
landırılan gemik (buğdayı) kırması: Hierophilus, Mart. 

Alix (Latince allec), mayalanmış balık ezmesi: Geoponica 20.46. 

Almaia, lahana turşusu: Nicetas Choniates, Chronicle s. 57 van Dieten. 
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Alme, almyris, salamura: De Cibis 16; Oribasius, Medical Collections 4.3.3, 
Latince salimoria, pişirme suyu: Anthimus 29.43. Latince salsugo, 
tuzlu su, hafif tuzlu su: Liutprand, Embassy 13. 

Aloe, Arap sansabin, Aloe Perryi: Theophanes, Chronicle AM 6118; De 
Cibis 8; Hierophilus, Ocak. Latince alohe: Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Amanitaria, amanitai, mantarlar: Prodromic Poems 2.39, 3.151; De Cibis 14; 
Hierophilus, Mart. Dei synepsein toutois apidia, armut bunlarla pişir- 
ilmeli: Simeon Seth s. 22. 

Amanitai leukoi, "beyaz mantarlar," cépes de Bordeaux, Boletus edulis? 
Hierophilus, Eylül. Bkz. Dördüncü Bölüm, IX. Okuma Parçası ve 210. 
dipnot. 

Ami, nanahan, Trachyspermum ammi: bkz. nanakhoua. 

Aminios, bir üzüm çeşidi: Geoponica 4.1.3, 5.17. Gleukos aminaion, 
Aminia üzüm suyu: Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 431. 

Amomon, yalancı kakule, Amomum spp. Oribasius, Medical Collections 
5.33. Latince amomum: Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Ampar, ambar, esmeramber (Physeter macrophalus”un" salgısı): 
Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 468 Reiske; 
Book of the Eparch 10; Simeon Seth s. 26; Pseudo-Galen, On Similar 
Remedies s. 547. Amparatitzin, esmeramberden minicik bir parça: 
Tzetzes, Letters 59 Leone. 

Ampeloprasa, kayasarmısağı, Allium ampeloprassum: De Alimentis 6, 75. 
Ampeloprasa oma, çiğ kayasarmısağı: De Cibis 22. Ampeloprasa dis 
epsenthenta, iki kez haşlanmış kayasarmısağı: De Cibis 14, 22. 

Amygdala, bademler, Amygdalus communis: Constantine Porphyrogenne- 
tus, Book of Ceremonies s. 463 Reiske; Hierophilus, Ağustos, Eylül. 
Amygdala pikra, aabadem: Simeon Seth s. 20; De Alimentis 59. Ton 
amygdalon ta ypopikra, hafif acı bademler: De Cibis 24. Amygdala 
glykea, tatlı bademler: Simeon Seth s. 21. Amygdala khloroutsika, çağla 
bademler: Prodromic Poems 2.65b. Amygdala tetrimmena, öğütülmüş 
bademler: Peri Trophon Dynameos 470. Amygdala esthimena meta 


a  Amberbahfi -ç.n. 
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sakkhareos, şekerle yenilen bademler: Peri Trophon Dynameos 474. 
Elaion ton amygdalon, amygdelaion, amygdalelaion, bademyağı: 
Sirneon Seth s. ər, Peri Trophon Dynameos 470; De Cibis 2. Elaion ton 
amygdalon pikron, aabademyağı: Simeon Seth s. 21. Khylos ton amyg- 
dalon proslambanon oligou melitos kai pepereos, biraz balla biber 
eklenmiş bademsütü [koliti önlemeye yarayan bir hazmettiricil 
Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 341. 

Amylon, yarma lapası (krş. katastaton): Peri Trophon Dynameos 470; 

De Alimentis 20. Amylia, lapa ve benzeri: Hierophilus, Mayıs. 

Anatolika, bir erik türü. Damaskena krokata ta legoun Anatolika ta legoun 
lagenata, insanların “Anadolu” ya da “helvacıkabağı” eriği dedikleri 
sarı erik: Prodromic Poems 4.129c-d. 

Andrakhne, semizotu, Portulaca oleracea: Peri Trophon Dynameos 479. 

Anethon, dereotu, Anethum graveolens: Simeon Seth s. 23; De Cibis 10; 
Hierophilus, Nisan. Selinoanethon, “kereviz dereotu,” dereotu sapı: 
Pseudo-Galen, Signs from Urine. Anethokoudimenta, dereotu ve 
maydanoz: Prodromic Poems 2.40. 

Angouria, hıyarlar, Cucumis sativus: De Cibis 14; De Alimentis 47. Ta 
angouria a prin kai sikya elegonto [klasik dönemdeki karşılığı]: 
Simeon Seth s. 21. 

Anison, anneson, glykanison, anason, Pimpinella anisum: Simeon Seth s. 
23; Peri Trophon Dynameos 470; De Cibis 10; Pseudo-Galen, Signs 
from Urine. Anison de to glykanison [anlamdaglan| Scholia on 
Theocritus, Idylls 7.63. Annesaton, anisaton, oinos anisatos, anasonlu 
şarap: Oribasius, Medical Collections 5.33; Alexander of Tralles, 
Therapeutics c. 2, s. 341; Hierophilus, Nisan. Anisata kondita, anason 
lezzetli, baharatlı şaraplar: Hierophilus, Haziran. 

Antakoskylos, büyük bir kedibalığı? Opsarologos 29. 

Anthomela, bir elma türü.: Prodromic Poems 2.65e. 

Apakia, apakin, biftek: Prodromic Poems 3.180; Diegesis ton Tetrapodon 
Zoon 379. Akropaston apakin, iyi tuzlanmış biftek: Prodromic Poems 
4.166-195. 

Apalosarkoi, “yumuşakçalar” ya da kafadanbacaklilar: De Cibis 15. 
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Aphratitsin, bir tür ekmek: bkz. psomin. 

Aphraton, aphratozeston, afrutum, piliç suflesi: Isidore, Etymologies 
20.2.29; Alexander of Tralles, On Fevers c. 1, s. 335, Therapeutics c. 2, 
s. 125; Prodromic Poems 3.317. De pullo fit et de albumen de ovo... 
solemus et de bono admiscere aut de pectinibus quaia apud nos 
abundant, [didilmiş] piliç eti ve yumurta akıyla yapılır; çoğu kez güzel 
bir balık ya da tarak ekleriz, çünkü bunlar memlekette yaygın olarak 
bulunur: Anthimus 34. Afrutum Graece guod Latine dicitur 
spumeum [Yunanca ve Latince karşılıkları]: Anthimus 34. 

Aphyai, çaça balığı, Aphya minuta ve başka tür balıklar: Timarion 21. 

Apia, apidia, armutlar, Pyrus communis: Peri Trophon Dynameos 468; 
Hierophilus, Ocak. Apia aora, ham armutlar: De Cibis 14. Apidia ta 
agourotera, fazla olgun olmayan armutlar: De Alimentis 30. Apia ta 
oxizonta, ekşi armutlar: Peri Trophon Dynameos 473. Apiaton, armut 
lezzetli şarap: Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 341. 

Apoktia, kurutulmug et: Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies s. 464 Reiske. Çağdaş bir tarifi için bkz. Yedinci Bölüm. 

Apotherma, bakliyat çorbaları: Hierophilus, Mayıs. 

Apotyra, küçük kalıplı taze peynir? Prodromic Poems 3.182. 

Apozema, pişirme suyu: De Cibis 12. 

Apsinthion, pelin, Artemisia absinthium: Oribasius, Medical Collections 
5.33; De Cibis 8. Apsinthaton, pelinli şarap, vermut: Oribasius, 
Medical Collections 5.33; Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 
341. Apsinthiou apobregma, demlenmiş pelin: Paul of Aegina, 
Medical Epitome 1.95. Apsinthorosatoi oinoi, pelinli şarap ve güllü 
şarap: Hierophilus, Eylül. 

Aristo, öğle yemeği ye. Euthys eparisto, hemen ardından öğle yemeği ye: 
De Cibis 12. 

Arktoi, ayılar, Ursus arctos: Peri Trophon Dynameos 477. 

Атеіа, arnia, arnes, keçiler, koyun ve keçiler: De Cibis s; Simeon Seth s. 20. 
Arneia krea, koyun keçi eti: De Cibis ış. Arnes nemomenai, otlakta 
beslenmig kuzular: Hierophilus, Nisan. Arneion pentamenon, beg 
aylık bir kuzu: Timarion 46. Arnas me karykeuein aneu tou kolian- 
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drou kai stakhous kai anisou, kuzuyu kişniş, Hint sümbülü ve ana- 
sondan bagka bir baharatla cegnilendirmeyin: Hierophilus, Haziran. 

Aromata, baharat: Psellus, Letters 88 Kurtz and Drexl; Tzetzes, Letters 51 
Leone; Hierophilus, Ocak. Latince aromata: Liutprand, Embassy 46; 
William of Tyre, Historia Transmarina 19.26. Aromata therma, yakıcı 
baharat: Peri Trophon Dynameos 471. 

Artos, ekmek, somun: Peri Trophon Dynameos 469. Latince panes, somunlar: 
Liutprand, Embassy 46. Artos katharos, oi katharoi ton arton, beyaz so- 
munlar: Eustathius, Commentary on Odyssey 2.142; De Cibis 2; De Ali- 
mentis 3o. Katharos aleurites artos, beyaz un ekmeği: De Cibis 21. Metaxo- 
utoi artoi, bounizomenoi artoi, ipek kalburdan elenmig unla yapilan so- 
mun: Nicetas Choniates, Chronicle Isaac Angelus 3.6 [demotik metin), ar- 
tos kybaros, tam buğday ekmeği: De Cibis 12. Artoi pityrodeis kai kybaroi, 
artoi pityritai kai ryparoi, kepekli somun ve esmer somun: De Cibis 22; 
De Alimentis 20. Artos kakhrydias kai autos pityrias, arpa ekmeği, üste- 
lik kepekli: Theodoret, Religious History 2.2. Kakhrydias artos tois alsin 
edynomenos, tuzla lezzetli kılınmış arpa ekmeği: Theodoret, Religious 
History 2.4. Klibanitai artoi, klibanitai, çömlekte pişmiş somunlar: Sime- 
on Seth s. 19; De Cibis 20. Phournitai, firinda pigmig somunlar: Simeon 
Seth s. 19. Artoi autozyrnoi, artos zyrnites, mayalanmig ekmek: De Cibis 
25; Eustathius, Capture of Thessalonica 96. Plytoi artoi, “yıkanmış” so- 
munlar: De Alimentis 20.' Başka terimler için bkz. dipyros artos, psomin. 

Artymata, artymatika, artysiai, çeşniler, baharat: Prodromic Poems 3.404h; 
Peri Trophon Dynameos 469; De Cibis 10. Artymata dia karnabadou 
Anatoles kai pepereos kai ton aromaton, frenkkimyonu, biber ve 
kokulu baharat türlerinin başta geldiği baharat karışımları: 
Hierophilus, Ocak. 

Asaron, çobandüdüğü, Asarum europaeum: Oribasius, Medical 
Collections 5.33. 

Askalonion oinou. Khilia askalonia oinou, bin Askalonya ölçeği şarap: 
Leontius of Naples, Life of St. John the Almsgiver 20. 

Asparagoi, kuşkonmaz, Asparagus spp. ve başkaları: Simeon Seth s. 24; 
De Cibis 22; De Alimentis 71. Asparankoi agrioi, yabankuşkonmazı: 
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Hierophilus, Ocak. Asparankoi pantes, her türlü kugkonmaz: 
Hierophilus, Eylül. 

Assyria phryganis, “Asur çubukları,” xylaloe, ödağacı için kullanılan bir 
dolaylı anlatım, Aquilaria malaccensis: Tzetzes, Letters 29 Leone. 
Atherina, gümüşbalığı, Atherina hepsetus: Opsarologos 20. Diploteganon 
pakhyn megalon atherinon, çift porsiyon yağlı gümüşbalığı tavası: 

Prodromic Poems 3.160. 

Athotyra, “peynir çiçeği,” peynir suyu peynirleri: Prodromic Poems 3.182 
(G yazması). 

Attagenai, turaç kuşları, Francolinus francolinus: Alexander of Tralles, 
Therapeutics c. 2, s. 193. 

Augotarikha, ootarikha, “kurutulmuş yumurta,” kefal yumurtası: Simeon Seth 
s. 125; Prodromic Poems 3.281 (düzeltilmiş baskı). Melan oon tetarikhe- 
umenon, "siyah havyar," havyar: Michael Apostoles, Letters s. 77 Noiret. 

Aukhos, okhros, Kıbrısmürdümüğü, Lathyrus ochrus: De Cibis 7; Simeon 
Seth s. 133. Apobrekhousi mekhri tou phyesai rizan kai esthiosin pro 
tes alles trophes, enapobaptontes garois, tohumlarını, filizleninceye 
dek suda bekletilir ve balık sosuna banarak giriş yemeği olarak yerler: 
De Alimentis 40. E artysis auton di' elaiou kai kyminou triptou, bun- 
lar zeytinyağı ve öğütülmüş kimyonla pişirilir: Hierophilus, Ocak. 

Axoungin, oxyngin, (hayvan) yağı: De Alimentis 20. 

Balania, balanoi, meşe palamudu, Quercus spp.: Simeon Seth s. 30; 

De Cibis 20; Peri Trophon Dynameos 474. 

Balsamon, barzen, Mekke pelesengi, Commiphora opobalsamum: Book of 
the Eparch 10; Simeon Seth s. 28 (belki oğulotu, Melissa officinalis: 
Geoponica 11.27), Fransizca bauces, basseme: Chanson de Girart de 
Rousillon 207, 288. 

Barbilos, brabilos, şeftali fidesi: Geoponica 10.13.4-5, krş. Eustathius, 
Commentary on Odyssey 10.242. 

Barniotikon, Varna şarabı. Emeis to barniotikon to nerokopemenon, bize- 
suyla karıştırılmış Varna şarabı: Prodromic Poems 3.313. 

Basilika, fesleğen, Ocimum spp.: Simeon Seth s. 29. 

Bathrakoi, fenerbalığı, Lophius spp.: Prodromic Poems 3.95, 3.311. 
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Batoi, “urpanalar,” iri vatozlar, Raja spp.: De Cibis 7, 21; Peri tes ek ton 
Zoon Trophes; Opsarologos 20. Batopoula, ufak tırpanalar: 
Prodromic Poems 3.404f. 

Batzena, batzina, böğürtlenler, Rubus fruticosus: De Cibis 13; De 
Alimentis 9; Porikologos 8. Ton baton karpon onomazousin oi par' 
emin anthropoi batinon, hemşerilerim böğürtlen çalısının meyvesine 
batinon der: Galen, On the Properties of Foods 2.13 [6.589 Kühn], kış. 
On the Properties of Simples 12.920 Kühn. 

Berikokka, kayısılar, Armeniaca vulgaris. De Cibis 12, 22. Ta pyrokoukka e 
berrikoukka [alternatif yazılışlar}: Peri Trophon Dynameos 472. 
Armeniakon esti to berikokkon (klasik dönemdeki karşılıkları]: 
Geoponica 10.73, krg. Simeon Seth s. 27. 

Bertzitika, berzitika, Güney Rusya ırmaklarında bulunan bir balık, bir 
mersinbalığı, Acipenser spp. ya da Huso huso: Constantine 
Porphyrogennetus, De Administrando Imperio 42, Book of 
Ceremonies s. 464 Reiske; Tzetzes, Khiliades 10.93. Apakin berzitik- 
ou, tuzlanmış bir mersinbalığı dilimi: Prodromic Poems 3.180. 

Bikos, bykos, fiğ, Vicia sativa: De Cibis 16; De Alimentis 12. 

Blakhinon tyritsin, Blakhikon, Blakhos tyros, Eflak peyniri: Prodromic 
Poems 3.182, 4.52; Michael Italicus, Letters 42 Gautier. 

Blastos. Ton dendron oi blastoi d? almes kai oxalmes syntithemenoi, 
ağaçların tuz ve sirke sosuyla hazırlanmış sürgünleri: De Cibis 16. 

Blita, bleta, hoşkıran, Amaranthus blitum: De Alimentis 5; De Cibis 9; Peri 
Trophon Dynameos 479. 

Blyskounin, bliskouni, glikhonin, glekon, sphlekoune, yarpuz, Mentha 
pulegium: Simeon Seth s. 33; De Cibis 10; De Alimentis 26; 
phouska'ya tat vermek için kullanıldı, şaraba değil: Leontius of 
Naples, Life of St. Simeon Salos s. 164 Ryden. Phliskounitzin oligon 
dia ten euodian, koku için birazcık yarpuz: Prodromic Poems 3.412e. 
Bleskounin eis ten groutan, gernik (buğdayı) lapasını tatlandırmak 
icin yarpuz: Prodromic Poems 2.42a. 


a Sam kökenli, Sam'dan gelen—ç.n. 
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Boidia, üvez ya da yabanmersinleri: Apophthegmata Patrum, Macarius 37. 

Bolboi, mügkülüm, Muscari comosum: Aetius, Medicine 11.35; De Cibis 7. 
Bolboi (dis) epsethentes en elaio kai garo met' oxous (ya da di' oxous) 
esthiomenoi, zeytinyağıyla balık sosu içinde (iki kez) haşlanıp sirkeyle 
yenilen müşkülüm: De Cibis 18; De Alimentis 16, 72. Bolboi oi 
omoteroi, daha ziyade az pişmiş mügkülüm: De Cibis 19. Bolboi dis 
epsethentes, iki kez haşlanmış soğanlar: De Cibis 21. 

Botanai, yeşillikler, yapraklı sebzeler. Ton botanon ai edodimoi kai lakhan- 
odeis, yenebilir taze bitkiler: Theodoret, Religious History 1.2. Me 
prodokas na trephomai botanas oreitrophous, dağdaki otlarla 
beslendiğimi sanmayın: Prodromic Poems 2.102. 

Boubaloi, mandalar, Bubalus bubalis: Agathias, History 1.4. Fransızca buf- 
fles: Geoffroi de Villehardouin 492. Kree ton boubalao, manda eti: 
Peri Trophon Dynameos 477. 

Bouglossa, bouglosson, sığırdili, Anchusa italica: Simeon Seth s. 30: Peri 
Trophon Dynameos 479. 

Bouglossos, bouglossa, dilbalığı, Solea solea: De Alimentis т; De Cibis 5.24. 
Boukakraton, şaraba batırılmış ekmek: [Athanasius], Story of Melchisedek 
[Patrologia Graecolatina c. 28, sütun 529); Life of St. Dositheus. 
Boukellaton, boukellos, halka biçiminde galeta, galeta, tayın: Aetius, 
Medicine 3.101; Photius, Library 8o Olympiodoros'dan alıntı; 
Maurice, Strategems 5.4.5., 7B.17.37 Dennis; Zonaras, Lexicon. 
Boukellos to krikeloeides psomion kaleitai, boukellos yuvarlak somu- 

nun adıdır: Constantine Porphyrogennetus, Themes Asia 6. 

Bous, öküz, Bos Taurus: De Cibis 6. Fransızca bués et vaches, öküz ve 
inekler: Geoffroi de Villehardouin 492. Boeia krea, sığır eti: Simeon 
Seth s. 26; Peri Trophon Dynameos 476. Notoi boeion kreon, öküzün 
sırt eti, öküz kaburgası (gözde bir Haçlı yiyeceğil: Nicetas Choniates, 
Chronicle s. 594 van Dieten. E kephale tou boos epi trisi khrysinois 
statersin apempoleito, bir öküz kellesinin fiyatı üç nomismata”ydı: 
Anna Comnena, Alexiad 11.4.3. 

Boutyron, tereyağı: Book of the Eparch 13; Simeon Seth s. 27; Peri Trophon 
Dynameos 478. 
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Bromata, yiyecekler: Agathias [Anthologia Palatina 9.643]. Bromatomixa- 
pate, yiyeceklerin düzenbazca karıştırılması (şaka yollu bir sözl: 
Agathias [Anthologia Palatina 9.642]. 

Brome, bromos, yulaflar, Avena sativa: Simeon Seth s. 30; De Cibis 14. 

Bryonia, şeytanşalgamı sürgünleri, Tamus communis. Bryonia dioica, 
yabankuşkonmazı gibi kullanılan başka türler: Hierophilus, Ocak, Mart. 

Dameskana, erikler, Prunus spp: Peri Trophon Dynameos 472. Kokkymelon 
estin o kaloumen damaskenon (klasik dönemdeki karşılığı]: Geoponica 
10.73. Brabela: Ta kaloumena damaskena (yaklaşık karşılığıl: 
Etymologicum Magnum. Damaskena de kat'exokhen dia to en 
Damasko te polei georgoumena einai euthalestera kai kalliona, 
başlangıçta bunlara damaskena (“mürdümeriği”) deniliyordu, çünkü en 
olgun ve seçme olanları Şam kentinde yetiştiriliyordu: Etymologicum 
Magnum. Damaskena ta ygra, taze erikler: De Cibis 12. Damaskena ta 
oxizonta, ekşi erikler: Peri Trophon Dynameos 472. Damaskena ta 
glykea kai pepemmena, tatlı, olgun erikler: Peri Trophon Dynameos 
472. Damaskena leuka, beyaz erikler: Simeon Seth s. 34; Hierophilus, 
Ağustos. Damaskena okhra, sarı erikler: Simeon Seth s. 34. Damaskena 
ta xera, kurutulmuş erik ya da kuru erik. Damaskenon ton xeron ta eis 
eukratomeli bebregmena, bal suyuna yatırılmış kuru erik: De Cibis 12. 
O ton damaskanon zomos, erik suyu: Simeon Seth s. 34. 

Daphne, defne, Laurus nobilis. Daphneioi karpoi leukotatoi, cok beyaz 
renkli defne meyveleri: Psellus, Chronographia 6.62. 

Daukoi, daukia, havuçlar, Daucus carota: De Cibis 7; De Alimentis 73. Oi 
erythroi ton okhron kreittones, kırmızıları sarılarından daha iyidir: Si- 
meon Seth s. 35. Daukos, daukon sperma, havug tohumu: Oribasius, 
Medical Collections 5.33; De Cibis 24. Daukiou zema oligo meliti kai 
stakhei artythen, biraz bal ve Hint sümbülüyle çeşnilendirilmiş havuç 
çorbası: Hierophilus, Temmuz. Daukomeli, havuç bah; emballetai au- 
to drimea artymata, buna acı çeşniler eklenir: Simeon Seth s. 35 

Delphakion, delphex, yavru domuz, süt domuzu: Scholia on Aristophanes, 
Acharnians 739. Delphakion galathenon meniaion, bir aylık süt 
domuzu: Timarion 46. 
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Dendrolivanon, biberiye (kuşdili), Rosmarinus officinalis: Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.1. [с. 1, s. 4 ve 18 Морі]; Tzet- 
zes, Letters 100 Leone; Porikologos 18; Agapius, Geoponicon 55. 

Derma, deri: De Cibis 5, 15. 

Diaklysmos, çoğu kez komünyondan sonra sunulan şarap ve ekmek. 
Diaklyein, kömünyonu al: Typikon of Studios B37, kış. Typikon of 
Pakourianos 8. 

Dikardin, marul türü. Maroullia diaphora, toutesti dikardin, phygiatikon 
kai rigitanon; değişik marul türleri, yani çift göbekli marul, Frigya ve 
Regita marulu: Geoponica 12.1. 

Dipyros artos, peksimet (olması mümkün): Procopius, Secret History 6. 
Dipyrites katharos, beyaz peksimet: Constantine Manasses, Moral 
Poems gor, Latince biscoctum delicatum, ince lezzetli bisküvi: 
William of Rubruck, Report 9. 

Dorkades, dorkoi, ceylanlar, Gazella spp.: Theophanes, Chronicle AM 
6119; Peri Trophon Dynameos 477; Hierophilus, Temmuz. Dorkia 
esthiein khre psakhna kai khlia en oxymeliti, bal sirkesiyle sicak yen- 
mesi gereken yağsız ceylan eti: Hierophilus, Ağustos. 

Drakaina, drakontion, trakunya, Trachinus draco: De Cibis 7; Peri tes ek 
toon Zoon Trophes. 

Edyosmon, edyosmos, nane, Mintha spp: De Cibis 24; Hierophilus, Ocak. 

Egrauli, hamsi, Engraulis encrasicolus: Opsarologos 28. Aphye: E para ton 
pollon legomene engraulis [klasik dönemdeki karşılığı]: Suda, “aphye” 
sözcüğü. Engraulopastophagos, tuzlu hamsi yiyen kişi: Prodromic 
Poems 3.94. 

Eide, baharat, ticaret malları: Theophanes, Chronicle AM 6118. Fransızca 
especiez. Chanson de Girart de Rousillon 206, 280. 

Ekhinos, thalassios ekhinos, denizkestanesi, Paracentrotus lividus: 

De Cibis 12. 

Ekzeston, fırında pişmiş yemek: Prodromic Poems 3.147. 

Eladin, ladi, elaion, khristelaion, zeytinyağı: Book of the Eparch 13; De 
Cibis 9; Prodromic Poems 2.53, 3.183; Agapius, Geoponicon. To 
elaion e' litrai to nomisma, 2,7 kilogramı bir nomismata'ya zeytinyağı: 
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Theophanes, Chronicle AM 6235. Elaion omphakion, elaion omphaki- 
non, yeşil zeytinyağı: Miracles of St. Artemius 40: Hierophilus, Mart. 

Elaiai, zeytinler, Olea europaea: De Cibis 24. Elaai tines smikrotatai, belli 
bir türe ait çok küçük zeytinler: Psellus, Chronographia 6.62. Elaiai 
asprai, ak [yeşil] zeytinler: De Alimentis 4. Elaiai maurai, siyah zeytin- 
ler: Hierophilus, Ağustos; De Alimentis 20. Elaiai thlastai, çizilmiş ve 
tuza yatirilmig yeni ürün zeytin: Typikon of Pantokrator, Geoponica 
9. 32. Elaiai ai met' oxous (ya da di' oxous) syntithemenai, sirkeyle 
salamuraya yatırılmış zeytinler: De Cibis 8; De Alimentis 57. 
Kolymbades, elaiai kolymbades, ai elaiai asprai aitines ginontai kolym- 
bades, "kolymbades," salamuraya yatırılmış yeşil zeytinler: Paul of 
Aegina, Medical Epitome 1.81.3: Eustathius, Letters 31 Tafel; De Cibis 
8; De Alimentis 57. Ai kolymbades legomenai pro ton trophon syn 
garo lambanomenai, yemekten ónce bahk sosuyla yenilen "kolym- 
bades" denilenler: Simeon Seth s. 39. Elaiai oxomelitai, elaiai di' 
oxymelitos, bal sirkesine yatırılmış yeşil zeytinler: Hierophilus, Mart; 
Geoponica 9.29. 

Elaiodaphnia, elaiodaphnon asparagoi, tavşankirazı sürgünleri (kış. 
khamaidaphnia): Simeon Seth s. 24; De Cibis 8; Hierophilus, Ocak. 

Elaiogaron, zeytinyağı ve balık soslu sos: Stephanus, Commentary on 
Hippocrates' Aphorisms 2.18 |c. т, s. 174 Westerink]; Hierophilus, Ocak. 

Elaiosparanka, kuşkonmaz sürgünleri: Hierophilus, Ocak. 

Elaphos, geyik, Cervus elaphus: Hierophilus, Temmuz. Elapeia krea, krea 
ton elaphon, geyik eti: De Cibis 7; Peri Trophon Dynameos 477. 
Fransızca venesun de cerfs. Voyage de Charlemagne 410. 

Eliakon, kuru üzüm ve baldan yapılma şarap, bir Mısır spesiyalitesi: 
Simeon Seth s. 96. 

Elyme, elime, elymin, elimen, italyandarısı, Setaria italica: De Cibis 14.22; 
De Alimentis 9, 12. 

Embammata, epembammata, banmalıklar: Hierophilus, Ocak; Nicetas 
Choniates, Chronicle s. 594 van Dieten. 

Enkephalos, beyin: De Cibis 7, Peri tes ek toon Zoon Trophes. Boon 
enkephalos, öküz beyni: De Cibis 21. 
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Enkhelyes, enkhelia, akhelia, yılanbalıkları, Anguilla anguilla: De Cibis 20; 
De Alimentis 18; Opsarologos 30. 

Enkryphai, közde pişmiş somunlar. Oi ek pityron enkryphiai, közde pişir- 
ilmig kepek ekmeği: Eustathius, Capture of Thessalonica 96. 

Enodios edode, sokakta satilan yiyecek: Nicetas Choniates, Chronicle s. 57 
van Dieten. 

Entera, işkembe: De Cibis 7; Peri tes ektoon Zoon Trophes; Prodromic Poems 
4.235. Enterokoila, işkembe ve bağırsaklar: Hierophilus, Mayıs. 

Epapion, bir elma türü (olasılıkla armut gövdesine aşılanmış bir tür): 

De Cibis 13. 

Epar, epata, karaciğer: De Cibis 6 vb.; Peri Trophon Dynameos 478. 

Epiroudion, bir elma türü: De Cibis 13. 

Epsema, üzüm şurubu: De Cibis 20 

Erebinthoi, erebintha, nohutlar, Cicer arietinum: Peri Trophon Dynameos 
469; De Cibis 2. Erebinthoi khloroi esthiomenoi, taze yenilen nohutlar: 
Simeon Seth s. 38; De Alimentis 37. Ean de phrygosin oi erebinthoi, eBer 
nohutlar kavrulursa: De Alirnentis 37. Melanes erebinthoi, mauroi ere- 
binthoi, maş, Vigna mungo?: Simeon Seth s. 37; De Cibis ro, Lexikon 
kata Alphabeton 89. O touton zomos syn amygdelaio, bademyağıyla 
çeşnilendirilmiş [mas] çorbası: Simeon Seth s. 38. 

Eriphos, oğlak: Simeon Seth s. 36; De Cibis 5. Eriphoi galakteroi, süt oğlak- 
ları: Hierophilus, Nisan. Latince haedus pinguis, allio, cepe, porris 
suffarcinatus, garo delibatus, yağlı bir oğlak, sarmısak doldurulmuş, 
soğan ve pırasayla, balık sosuna batırılmış: Liutprand, Embassy 20. 

Eukratomeli, ballı su: De Cibis 11, 12. Eukratomeli kalos epsethen, iyi kay- 
natılmış bal suyu: De Cibis 21. 

Eukraton, kimyon lezzetli içecek. “Bu eukraton biber, kimyon, anason ve 
sıcak sudan oluşuyor”: Typikon of Stoudios AB3o, kış. Typikon of 
Blemmydes 11 (bkz. Thomas ve Hero 2001 5.111, 1204, 1698, 1701]. 

Euokhia, genlik: Anna Comnena, Alexiad 2.6.5. 

Euzomon, roka, Eruca sativa (krş. rouka): De Cibis 10 vb.; De Alimentis 70. 

Gala, süt: Theophanes, Chronicle AM 6122; Simeon Seth s. 31; De Cibis 5. 
To nearon gala, taze süt: Peri Trophon Dynameos 478. Gala euthy 
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melgeton, gala euthymelkton, taze sağılmış süt: De Cibis 5; De 
Alimentis 1. Gala to ekhon oligon tyrogala, yalnızca biraz kaymağı 
olan süt: De Cibis 11. Gala psykhron, soğuk süt: De Cibis 19. Gala to 
epipleon epsethen, iyice kaynatılmış süt: De Cibis 20. To pagen gala, 
kesik süt: Peri Trophon Dynameos 478. 

Galia, galeai, köpekbalığı, Mustelus mustelus: De Cibis 5.14; Opsarologos 28. 

Ganitikos oinos, Trakya'daki Ganos Dağı'nın şarabı: Prodromic Poems 3.285. 

Garisma, balık salamurası suyu, pişirme suyu. Garisma ydrokopemenon, 
sulu salamura: Prodromic Poems 3.215. 

Garos, balık sosu: Geoponica 20.46; Prodromic Poems 3.161-162; De Cibis 9. 
Latince garumr Liutprand, Embassy 20; Belon, Observations 1.75. 
Cena oleo delibuta aliogue guodam deterrimo piscium liguore asper- 
sa, yağ içinde yüzen ve balıktan yapılma çok nahoş başka bir sıvıya 
daldırılmış olan bir yemek: Liutprand, Embassy 11. Ydor garou, suyla 
inceltilmiş balık sosu: De Cibis 10. Dei tous dipsodeis rodostagmati 
touto mignyein, susamaya eğilimi olanlar onu gülyağıyla karıştırmalı: 
Simeon Seth s. 33. 

Gazelia, ceylanlar, Gazella spp. Dorkades ta koinos legomena gazelia [alter- 
natif terimler): Simeon Seth s. 33. 

Gentiane, centiyane, Gentiana spp.: Oribasius, Medical Collections 5.33. 

Geranoi, tumalar, Megalornis grus: Simeon Seth s. 30; Michael Italicus 
[Browning in Byzantinobulgarica c. 1(1962) s. 185]; De Cibis 5. 
Fransizca grues: Voyage de Charlemagne 411. Kree ton geranon, turna 
eti: Peri Trophon Dynameos 477. Ta akre krasata, garapta pigirilmig 
[turna] ayakları: Poullologos 182. 

Glaukoi, tanımlanamayan küçük balık: Prodromic Poems 3.180. 

Gleukos, şıra, meyve suyu. Barbarikon ti gleukos, barbarların yaptığı bazı 
meyve suları: Menander Protector, History 10.3 Blockley. Gleukos 
glyky, tatlı şıra: Geoponica 19.9.6. 

Glossa, dil: De Cibis 20; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Glykismata, tatlılar: Scholia on Aristophanes; Plutus 660. Glykismata me 
tas apalareas, kagik tathlan: Prodromic Poems 3.321. 

Glykomela, bir elma türü: Prodromic Poems 2.65e. 
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Glykonerantza, tatlı portakallar: Citrus sinensis: Agapius, Geoponicon 26. 

Glyky, tatlı şarap: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 164 
Rydén; Prodromic Poems 3.185, 4.70. 

Gongylia, gonkylia, gongylai, gongyloi, salgamlar, Brassica rapa: Simeon 
Seth s. 32; De Cibis 7; Hierophilus, Ocak; Prodromic Poems 2.41. 

Gongylosparagon, şalgam sürgünleri: Geoponica 12.1. 

Gopharia, gompharia, lopharia, lüfer, Pomatomus saltator. Prodromic Poems 
3.179a, 3.325c. Amiai: Ta gompharia (klasik dönemdeki doğru olmayan 
karşılığı]: Scholia on Oppian, Halieutica 1.112. Krş. Türkçe lüfer. 

Granata, nar reçeli ya da şekerlemesi: Prodromic Poems 3.283b. 

Grouta, kourkoute, kourkoutin, buğday ya da arpa yarması: Prodromic 
Poems 2.42a; Typikon of Kosmosoteira 19. Athara egoun kourkoute, 
atharan legei ton grouten os oimai [klasik dönemdeki karşılığı|: Scholia 
on Aristophanes, Plutus 673; Zonaras, Lexicon. O legousin oi agroikoi 
kourkoutin, köylülerin kourkoutin dedikleri buğday: De Alimentis 34. 
Grutarium, biraz besin: Rufinus, Historia Monachorum 2.9. 

Gryte thalassia, lepte gryte, çaçabalığı, önemsiz bir deniz balığı: Geoponica 
20.7. 

Gryte potamia, golyan'lar, önemsiz bir ırmak balığı: Geoponica 20.12. 

Gypson, alçıtaşı: Book of the Eparch 13. Latince gypsum: Liutprand, 
Embassy 1. 

la, menekşeler, Viola odorata: Hierophilus, Nisan; Peri Trophon 
Dynameos 474. lon desmidia, menekşe demetleri (standart bir mik- 
tar). İaton, menekşe şarabı: Oribasius, Medical Collections 5.33. 

İasme, adi yasemin, Jasminum officinale, ve yağları: Aetius, Medicine 
1.120. To ex iasmion skeuazomenon elaion, yasemin yağı: Peri 
Trophon Dynameos 475. Kış. Du Cange 1688, iasme sözcüğü; bkz. 
ayrıca zambax sözcüğü. 

İkhthyes, balık. İkhthyes pelagioi, derin deniz balığı: De Cibis 5. İkhthyes 
petraioi, “kaya balığı,” kıyı balığı: De Cibis 5. İkhthyes petraioi meta 
skordon edeos prospheresthai, güzelce sarmısakla servis edilecek kaya 
balığı: Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 339. İkhthyes 
potamioi, ırmak balığı: De Cibis 23. İkhthyes limnaioi, göl balığı: De 
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Cibis 23. İkhthyes oi en borboro diaitoumenoi, çamurda beslenen 
balık: De Cibis 23. İkhthyes trypherosarkoi, yumuşak etli balık: 
Hierophilus, Haziran. İkhthyes plataioi, yassı balık: Hierophilus, 
Ağustos. İkhthyes khloroi, taze balık: Hierophilus, Ağustos. İkhthyes 
tetarikheuomenol, salamura ve tuzlama balık: Book of the Eparch 13. 

İndikai karykeiai, ta ex İndikes aromata, doğu baharatı, doğunun kokulu 
maddeleri: Theophylact Simocatta, Histories 7.13.6; Asterius of 
Amesea, Homilies1.ş.3. Ta İndikotata aromata, kokulu maddelerin en 
egzotiği: Psellus, Chronographia 6.62. 

İndikon phyllon, sadiç yaprağı (bkz. phyllon). 

İntyba, intibon, intibion, entybia, hindiba, Cichorium endivia: De 
Alimentis 1, 3; De Cibis 5, 7, 14: Prodromic Poems 2.40 (G yazması). 
İntibon met' elaiou kai garou esthimenon, zeytinyağı ve balık sosuyla 
yenilen hindiba: De Alimentis 67. Entibon en oxei skillitiko bap- 
tomenon, adasoğanı sirkesi soslu hindiba: Hierophilus, Haziran. 

loularoi, günbalığı, Coris julis: Hierophilus, Haziran. 

İskhades, iskhadai, kurutulmuş incirler: De Alimentis 6; De Cibis 19 vb. 
İskhades takhy pephtheisai, hızlı kurutulmuş incirler: De Cibis 5. 
İskhades khronisasai, yavaş kurutulmuş incirler: De Cibis 5. İskhades 
meta karyon esthiomenai, karya met” iskhadon esthiomena, cevizli 
kuru incir: De Cibis 5; De Alimentis 58. İskhades meta karyon kai 
peganou pro ton sition, [zehirden korunmak için] ana öğünden önce 
yenilen kuru incirle ceviz ve sedefotu: Simeon Seth s. 49. 

İtria, itrin, erişte: De Cibis 11, 20; De Alimentis 18. 

Kakkabai, keklik, Perdix perdix, Eustathius, Commentary on Iliad 23.101. 

Kalamaria, kalamar, Loligo vulgaris: De Cibis 7 vb.; Peri es ek ton Zoon 
Trophes. = 

Kalaminthe, kalaminthos, kedinanesi, Nepeta spp.?: Simeon Seth s. 32; 
Peri Trophon Dynameos 475; Scholia on Nicander, Theriaca 60. To 
dia kalaminthes, kedinanesiyle alınan bir hazmettirici: Aetius, 
Medicine 9.24; Paul of Aegina, Medical Epitome 7.11.33, kış. 2.25, 
3.37; Leo, Outline of Medicine 4.13, 5.2. 

Kamelion, deve, Camelus spp.: Apo kameliou omon, [ancak delinin tekinin 
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yiyeceği| çiğ deve eti: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 
158 Rydén. 

Kamphora, kaphoura, kâfur ağacı, Dryobalanops aromatica? Aetius, 
Medicine 16.130; Peri Trophon Dynameos 475; Simeon Seth s. 58. 

Kanabokokkon, kanabouri, kannabosperma, kenevir tohumu, Cannabis 
sativa: De Cibis 18; De Alimentis 16; Prodromic Poems 2.45 (G yaz- 
masi); Porikologos 14. Kanaben, kenevir: Book of the Eparch 13. En 
tois Arabois touto massatai anti oinou kai ekmethyousi, Araplar 
arasında bunu çiğneyenler var ve şarap içmiş gibi sarhoş oluyorlar: 
Simeon Seth s. 61. 

Kaparis, kapparis, kapariler, Capparis spinosa: Michael Choniates, Letters 
127; De Cibis 22, 24. Kapparis di' oxymelitos e oxelaiou emprosthen 
(ya da pro ton allon sition), bal sirkesi ya da zeytinyağı ve sirkeyle giriş 
yemeği olarak yenilen kapari: De Cibis 10; De Alimentis 63. 

Kapnisma, tütsü. Kapnismatitzin, azıcık tütsü: Tzetzes, Letters 59 Leone. 
Kapnismata diaphora, çeşitli tütsüler: Constantine Porphyrogennetus, 
Book of Ceremonies s. 468 Reiske. 

Karabis, böcek, Nephrops norvegicus:? De Cibis 7; Peri tes ek ton Zoon 
Trophes. Karabides exzestai, böcek güveci: Prodromic Poems 3.276. 

Kardama, kardamon, tere, Lepidum sativum: De Cibis 8, 22, 24. 

Kardamomon, kakule, Elettaria cardamomum. Latince cardamomum: 
Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Kardia, yürek: De Cibis 7. Boon kardia, öküz yüreği: De Cibis 21. 

Kareophylla, karophalon, karyophyllon, xerokaryophyllon, karanfiller, 
Syzygium aromaticum: Cosmas Indicopleustes 11.15; Aetius, 
Medicine 1.131; Prodromic Poems 3.150; Peri Trophon Dynameos 
476; Hierophilus, Ocak. 

Karidia, karides, karides ve büyük karidesler: De Cibis 7, 21; Peri tesek ton Zo- 
on Trophes. Kariditsai teganou, karides tavası: Prodromic Poems 3.276. 


a (Birçok kaynakta káfur ağacının botanik adı Cinnamomum camphora olarak belirtiliyor ve yazarın 
yukanda belirttiği adın karşılığı olarak Borneo kâfur ağacı veriliyor —ç.n. 

b Bu bilimsel ad Dublin Körfezi karidesi (İng. Dublin Bay prawn) olarak bilinen türe aittir; doğru- 
su, Palinurus elephas ya da Palinurus vulgaris olmalıydı -ç.n. 
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Karkinos, bir yengeç türü: De Cibis 7, 13; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Karnabadin, frenkkimyonu, Сагит carvi: Prodromic Poems 3.162; De 
Alimentis 26; Pseudo-Galen, Signs from Urine. Karnabadi, karnoe 
[alternatif karşılıklar Lexikon ton Sarakenon 154; Pseudo-Galen, 
Lexeis Botanon. To karos touto einai ena khorton os to anithon, dereo- 
tu gibi bir ot olan frenkkimyonu: Agapius, Geoponicon. Karnabadon 
Anatoles, frenkkimyonu: Hierophilus, Ocak. 

Karpos, meyve. Autophyseis karpoi, yabani meyveler: Theodoret, Religious 
History 1.2. 

Karya, karydia, cevizler, Juglans regia: De Cibis 5, 8; Peri Trophon 
Dynameos 474. Karyon basilikon to пуп legomenon karyon [klasik 
dönemdeki karşılığı]: Geoponica 10.73. Karydokoukounaria, kabuklu 
yemiş ve camfistiklan: Prodromic Poems 2.44 (G yazması). Karya ta 
khlora, karydia khlora, taze cevizler: De Cibis 12; De Alimentis 27. 
Karya ta xera, kuru cevizler: De Cibis 12. Ton xeron karyon ta apo- 
bregmena en ydati kai apolepisthenta, suda ıslatılıp kabuğu soyulmuş 
kuru ceviz: De Cibis 12; De Alimentis 58. Karydaton, ceviz reçeli: 
Prodromic Poems 3.283a. 

Karya basilika, cevizler: Hierophilus, Eylül. Küçükhindistancevizleri, 
Myristica fragrans: Peri Trophon Dynameos 476. To aromatikon kary- 
on, kücükhindistancevizi: Simeon Seth s. 56. 

Karykeumata, soslu et yemekleri: Hierophilus 1. Karykei sos koymak, 
soslu servis etmek: Anna Comnena, Alexiad 2.6.5. 

Kasia, Çin tarçını, Cinnamomum cassia: Oribasius, Medical Collections 
5.33; Theophylact Simocatta, Histories 7.13.6. Silikhan (Arapça sal- 
likha), kasian: Lexikon ton Sarakenon 303. Latince cassia turiana, bil- 
inmeyen bir cins: Justinian, Digest39.4.16.7 Latince xylocassia, dügük 
bir kalite: Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Kastana, kestaneler, Castanea sativa: De Cibis 5; Peri Trophon Dynameos 
474; Prodromic Poems 2.65d. Dios balanos esti to kastanon [klasik 
dönemdeki karşılığı]: Geoponica 10.73. Kastana optomena, kebap 
edilmiş kestane: Simeon Seth s. şo. i 

Kataplasma, hamur: De Cibis 2. 


BizANS'IN DAMAK TADI 183 


Katastaton, yarma lapası. Katastaton o kai amyglon legetai [klasik 
dönemdeki karşılığı]: Peri Trophon Dynameos 470, kış. Lexikon 
kata Alphabeton 5, Scholia on Aristophanes, Achamians 1092. 
Katastaton epsethen syn amygdalois tetrimennenois kai sakkharei, 
öğütülmüş badem ve şekerle yapılan yarma lapası: Peri Trophon 
Dynameos 470. 

Kedraia, sediryağı: Book of the Eparch 13. 

Kedrokokka, ardıç yemişleri, Juniperus spp.: De Alimentis şı. 

Kenkhris, kenkhros, akdarı, Panicum miliaceum (kış. pistos): 
Theophanes, Chronicle AM 6235; Anna Comnena, Alexiad 6.14.1; 
De Cibis 2. Kenkhrinos artos, darı ekmeği: Nicolaus Mesarites, 
Journey s. 42 Heisenberg. Aprosphoros sitesis, phemi de kenkhros, 
yetersiz bir besin derken dari kastediyorum: Anna Comnena, 
Alexiad 13.2.4. 

Kephale, kelle. Ai kephalai panton ton zoon, her türlü hayvanın kellesi: 
Peri trophon Dynameos 477. 

Kephalos, kefal, Mugil cephalus: De Cibis 5; Peri tes ek ton Zoon Trophes; 
Prodromic Poems 3.325a. Kephalos tripithamos augatos ek to Rygin, 
Region limanından, üç karış eninde, yumurtası olan bir kefal: 
Prodromic Poems 3.153. 

Kerasia, kirazlar, Prunus avium: De Cibis 12; Peri Trophon Dynameos 472. 
Kerasia ek ton Leukaten, Konstantinopolis yakınındaki Leukate'den 
gelen kirazlar: Prodromic Poems 2.65b. 

Kerylaa, şeytanminareleri, Cerithium vulgatum: De Cibis 20, 21. 

Kestreus, pulatarina, Liza ramada ve diğer türler: Gregory of Cyprus, 
Letters 3. 

Ketodes, oi ketodeis ton ikhthyon, ta keode en thalasse zoon, köpekbalığı 
benzeri bir balık, Squaliformes: De Cibis 20, 23. 

Khabiarion, havyar: Dream Book of Nicephorus 334; Theodore Ducas, Let- 
ters 54 Festa [Georgacas'a góre 1978, s. 202] Fransizca caviar. Belon, 
Observations 1.75. Khabiaritzin, azıcık havyar: Prodromic Poems 


a Kefal ailesinden bir balık -ç.n. 
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2.347. Korais, kış. 3.280. Tarterou khabiarin, fıçının dibinden çıkan 
ucuz havyar: Prodromic Poems 3.83. Khabiaropouloi, havyar satıcıları: 
Prodromic Poems 3.208. 

Khalbane, erkekkasnı, Ferula galbaniflua. Latince ghalbane. Justinian, 
Digest 39.4.16.7. 

Khamaidaphnia, büyük tavşankirazı, Ruscus hypoglossum [sürgünleri 
kuşkonmaz gibi kullanılır): Hierophilus, Ocak, Haziran. 

Khamaimelon, yabani papatya, Matricaria chamomilla: Hierophilus, 
Nisan: Peri Trophon Dynameos 475. Khamaimelon kokkia, papatya 
tohumları. Khamaimelaton, papatya şarabı: Oribasius, Medical 
Collections 5.33. Khamaimelalaion, papatya yağı: Pseudo-Galen, Signs 
from Urine. 

Khanol, hani, Serranus cabrilla: Hierophilus, Nisan. 

Khebades, kummidyeleri, Veneridae. De Cibis zo. 

Khedropa, baklagiller: Nicolaus Mesarites, Journey s. 42 Heisenberg. 

Khenaria, khenes, kazlar, Anser anser. Constantine Porphyrogennetus, 
Book of Ceremonies s. 487 Reiske; De Cibis 5. Fransızca gauntes, 
yabankazı: Voyage de Charlemagne 411. Ta pterygia ton khenon, kaz 
kanatlan: De Cibis 21. 

Khersaia zoa, kara hayvanları. Ота krea khersaion zoon, hayvanların çiğ 
eti: Anna Comnena, Alexiad 10.11.3. 

Khion, kar: Simeon Seth s. 122. 

Khiotikon, Khios (Sakız) şarabı: Prodromic Poems 3.156, 3.260. 

Khoiridia, khoiroi, domuzlar, Sus scrofa: De Cibis s, 18. Ta mikra khoiri- 
dia, khoirea mikra, süt domuzlan: De Cibis 23; Hierophilus, Ocak. 
Khoiridia eniasia, bir yaşındaki domuzlar: De Cibis s. Khoiria siteut- 
henta dia tyrogalaktos, ekşimikle besiye çekilen domuzlar (kış. plym- 
ma): De Cibis 6. Khoirea krea, domuz eti: De Cibis 20, 21. En optesei 
ton khoireon kreon aleiphesthosan oinomeliti, fırında kızartılıp biber 
ve hardalla yenilen domuz eti: Peri Trophon Dynameos 476, kış. op- 
toutsikon myrodaton, fırında güzelce hazartılmış ve baharat katılmış: 
Diegesis ton Tetrapodon Zoon 373. Khoiromeria, domuz paçaları: Di- 
egesis ton Tetrapodon Zoon 378. 
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Khoirobotanon, semizotu, Portulaca oleracea: De Cibis 13. Khoirobotanon to 
kai traulon legomenon, “kekeme” denilen semizotu: De Alimentis 20. 

Khoirogryllos, tanımlanamayan deniz balığı: Psellus, Letters 274 Kurtz ve 
Drexl. 

Kholokokka, kholokouka, keneotu tohumları, Ricinus communis: Life of 
St. Theodore of Syceon 1.77; Prodromic Poems 3.202. 

Khondros, khondrokhylon, gemik (buğdayı) lapası: De Cibis $, Prodromic 
Poems 3.318, 3.400gg. 

Khordia, khordai, bağırsaklar, özellikle koyununkiler: Alexander of Tralles, 
Therapeutics c. 2, s. 403; Arethas, On Lucian's Lexiphanes 13; Scholia 
on Aristophanes, Acharnians 1040. Khordokoilitsia, bumbar ve 
sucuklar: Prodromic Poems 4.51. Khordokoilistra, kasabın karısı: 
Prodromic Poems 4.233. 

Khoumele, şerbetçiotu, Humulus lupulus, ve şerbetçiotu katılmış alkollü 
bir içki. Sikera esti pan to aneu oinou methen empoioun.. os e 
legomene khoumele kai osa omoios skeuozanti, şarap hariç bütün 
sarhoş edici maddeler, khoumele denilenle, benzer biçimde yapılmış 
diğerleri “sert içki” anlamına gelir: Zonaras, On the Apostolic Canons 
3 [Patrologia Graecolatina c. 137, sütun 40). 

Khrysaphia, khrysophyra, çipura, Sparus aurata: Hierophilus, Ocak. 

Khrysolakhanon, unluca, Atriplex hortensis: De Cibis 9: Peri Trophon 
Dynameos 479; Prodromic Poems 2.41. 

Khylos, pişirme suyu: Peri Trophon Dynameos 469; De Cibis 10. 

Kikhlai, ökseardıcı, Turdus viscivorus: De Cibis s. Curcur ya da biraz küçük 
lapinalar, Crenilabrus spp.: Hierophilus, Subat. 

Kiki, kikinon, elaion, hintyağı, Ricinus communis: Peri Trophon 
Dynameos 468; Glossae Jatricae. 


a  Semizotunun eski Yunanca karşılığı olan traulos “kekeme” anlamına geliyordu, aynı bitkinin çağdaş Yu- 
nanca'daki karşılığı olan glistrida “kaygan” anlamına geliyor. Glistrida ephages? (Semizotu mu yedin?) ise “ça- 
buk çabuk ve çok konuşan” kişiler için kullanılan bir deyim. Böylece semizotu sözcüğünün eski ve yeni karşılık- 
larında bir anlam kayması oluştuğu, kekemeliğin kaygardığa, bir başka deyişle dil tutukluğundan dil serbestliği- 
ne dönüştüğü görülüyor. Söz konusu bağlantıya diklatimi çeken Marianna Yerasimos oldu ve Andrew Dalby ile 
bu konuda yaptığımız bir yazışmanın sonucunda, bunu bir dipnotla belirtmeyi uygun gördük -ç.n. 
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Kinamomon, kinnamomon, tarçın, Cinnamomum spp: Book of the Eparch 
Io; Simeon Seth s. 55; Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies 1.42 İc. т, 5.166 Vogt]. Latince cinnamomum: Justinian, 
Digest 39.4.16.7. Xylokinnamomon, düşük kaliteli bir tarçın kabuğu: 
Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 468 Reiske. 
Latince xylocinnamomum: Justinian, Digest 39.4.16.7. Kinnamomon 
alethinon proton kai deuteron, gerçek tarçın, birinci ve ikinci kaliteler: 
Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 468 Reiske. 

Kinara, enginar, Cynara scolymus: De Cibis 14.16. 

Kitghargos, yassı bir balık, belki derepisisi, Platichthrys flesus: De 
Alimentis r De Cibis 5 (düzeltilmiş baskı). Kithargos optoutsikos 
akeraios me to garos to karnabadin anothen eos kato pepasmenos, 
balık soslu ve başından kuyruğuna dek frenkkimyonu serpilmiş, 
olduğu gibi güzelce ızgara edilmiş bir derepisisi: Prodromic Poems 
3.161-162. 

Kitron, limon, Citrus limonia: De Cibis 7; Peri Trophon Dynameos 473. 
Phloios kitrou, limon kabuğu: De Cibis 7, 8. Kitrou sarx, limonun et- 
li bölümü: De Cibis 20. To dia kitrou, limon reçeli: Prodromic Poems 
3.283. To syn meliti kai artymasi skeuazomenon, dia kitriou onoma- 
zomenon, bal ve baharatla yapılan dia kitriou adlı reçel: Simeon Seth 
s. 53. Kitraton, limon lezzetli şarap: Alexander of Tralles, Therapeutics 
C. 2, S. 341. 

Kletorion, resmi ziyafet, imparatorun ev sahipliği yaptığı akşam yemeği: 
Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.74 İC. 2, 5.102 
Vogt]. 

Klibanota, fırında pişmiş etler, sözgelimi kuzu: Eustathius, Commentary 
on Шаа 23.33 (kış. Koukoulés 1948-55, c. 5, s. 50, 9. ve ro. notlar). 
Knekos, yalancısafran, (aspir), Carthamus tinctorius. Phyllosperma knek- 

ou, safranın “yaprak tohumu” (meyvesi): Hierophilus, Nisan. 

Kobidia, koubidia, kobia, kobioi, kayabalıkları, Gobius spp. De Cibis 5, 7, 14; 
Opsarologos 27. 

Kodia, haşhaş kozası, Papaver somniferum (kış. mekon). To tes kodias 
blyta sperma, haşhaş tohumları: De Alimentis 27. 
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Kodimenta, koudoumenta, kokulu maddeler: Hierophilus, Ocak; 
Prodromic Poems 1.13. Olasilikla ózellikle maydanoz, Petroselinum 
crispum: Anastasius, Narrative o; Prodromic Poems 2.40. 

Koiliai, koilia, bağırsaklar: De Cibis 7; Peri Trophon Dynameos 478; Peri 
tes ek ton Zoon Trophes. 

Kokhlioi, kokhliai, salyangoz ve denizsalyangozlan: De Cibis 7, 12; De 
Alimentis 3, 12. 

Kokkimela, erikler, Prunus spp.: De Alimentis 25. 

Kokkodaphna, defne ağacının meyveleri, Laurus nobilis: Paul of Aegina, 
Medical Epitome 3.28; Hierophilus, Ekim, Kasim. 

Kokkygia, kokkyges, kırlangıçbalığı, Triglia spp. Peri tes ek ton Zoon 
Trophes; Hierophilus, Nisan. 

Kollikia, halka biçimli somunlar: Athenaeus. Deipnosophists 112 f; 
Gregory of Corinth, On the Violet 549. 

Kollyba, haşlanmış buğday ve şekerli bir yiyecek: Life of St. Theodore of 
Syceon 6; Typikon of Studios A30. 

Kolokasion, gólevez, Colocasia esculenta var. antiquorum. Aetius, 
Medicine 1.120. 

Kolokyntha, kolokynthe, kolokynthos, asmakabağı, Lagenaria vulgaris: De 
Cibis 6; De Alimentis 25: Diegesis ton Tetrapodon Zoon 371. 
Kolokyntha ekzeste, haşlanmış asmakabağı: De Cibis 26. Koptousi kai 
xemainousi ten kolokynthen kai xeran esthiousin en kheimoni, 
asmakabağını dilimler, kurutur ve kışın kuru olarak yerler: 

De Alimentis 44. 

Kommatia, dilimler, biftekler. Khontra kommatia, kalın biftekler: 
Prodromic Poems 1.267. 

Konditon, kondyton, baharatlı şarap: Oribasius, Medical Collections 5.33; 
Apophlegmata Patrum, Petrus Pionites 1. Fransızca clarez: Voyage de 
Charlemagne 412. Konditon ekhon peperi kinamomon stakhos kareo- 
phyllon, biber, tarçın, Hint sümbülü ve karanfil içeren baharatlı şarap: 
Hierophilus, Mart. Eude kai anisata kondita, kokulu ve anason lezzetli 
baharatlı şaraplar: Hierophilus, Haziran. 


a Hıristiyan Ortodoksların ölüleri anısına okudukları dualardan sonra sundukları bir tür tatlı —ç.n. 


188 BİZANS'TAKİ YİYECEK VE KOKULU MADDELERLE İLGİLİ TERİMLER KİTABI 


Konkharia, konkhylai, konkhylia, konkhlidia, kabuklular: De Cibis 7, 12; 
De Alimentis 18. Bir kabuklu türü, Donax trunculus: Peri tes ek ton 
Zoon Trophes. 

Kopadin, sosa banılacak bir parça et. İdiu touto kalon kopadis esti phage, 
abba, işte güzel bir parça et, Peder, buyur ye: Apophthegmata Patrum, 
Theophilus 4. 

Koriandron, koliandron, kişniş, Coriandrum sativum: De Cibis 24; 
Porikologos 18. 

Kossyphoi, karatavuklar, Turdus merula: De Cibis 5. 

Kostos, kostarin, yeşil yaprak (putchuk), Saussurea lappa: Oribasius, Medical 
Collections 5.33; Cosmas Indicopleustes rr.15; Theophylact Simocatta, 
Histories 7.13.6. Latince costum: Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Kostos, belki marsıvanotu, Tanacetum balsamina: Geoponica 11.27. 

Koubebe, kebabe, Piper cubeba. Koubebe [yani Arapça kabbâba| 
Karpopesion. Lexicon ton Sarakenon 153, 170 (bunun klasik dönem 
karşılığı olduğu kastediliyor, ama bu yanlış bir karşılık; kebabe klasik 
dünyada tanınmazken, karpopesion bir Anadolu otuydu, belki 
Valeriana dioscuridis'di: Bkz.Oribasius, Medical Collections 5.33.8.). 
Koumpeper. To kardamomon: Scholia on Nicolaus Myrepsus, 
Antidotes 22 (başka bir yanlış karşılık; kebabe, kakule değildir.) 

Koukia, bakla, Vicia faba: Agapius, Geoponicon, Du Cange. 

Koukoubal, bir üzüm türü, Eustathius, Letters 3. 

Koukounaria, koukonaria, kokonaria, konaria, çamfıstıkları, Pinus spp.: 
Porikologos 6; Hierophilus, Ocak, Eylül; Prodromic Poems 2.44 (G 
yazması). Konaria etoi oi strobiloi (klasik dönemdeki karşılığıl: 
Simeon Seth s. 51. 

Koullourotsi, halka ekmekçik: Prodromic Poems 2.26h. 

Koumara, kocayemigler, Arbutus unedo: De Cibis 20. 

Kounoupidin, karnabahar: Prodromic Poems 2.42 (G yazması). 

Kourkoutin bkz. Grouta. 

Koutzourina, tanımlanamayan balık (krş. çağdaş koutsomoura, barbun): 
Opsarologos 29. 

Koutzoulos, korydallos, korydos, tepelitoygar, Galerida cristata. Ophelei 
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tous kolikous zomo lito epsomenos kai synekhos ama to zomo lam- 
banomenos, eğer fazla koyu olmayan bir et suyunda pişirilip et suyuy- 
la birlikte yenilirse koliti olanlara iyi gelir: Aetius, Medicine 9.31. 

Krama, öğle yemeği, Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 
1.9 [s.61 Vogt]. 

Krambin, krampin, krambe, lahana, Brassica oleracea: De Cibis 10. 
Krambiou o kaulos, lahana kókü: De Alimentis 10. Krambe Phrygia, 
Frigya lahanası: Timarion 17. Krambin kardiai tessarai khontrai kai 
khionatai, büyük ve kar beyazı dört lahana göbeği: Prodromic Poems 
3.178. Ten kramben epsein met” elaiogarou, lahanayı haşlayıp 
zeytinyağı ve balık sosuyla servis et: Hierophilus, Ocak. 

Krambosparagon, lahana sürgünleri: Geoponica 12.1 (bkz. Koder 1922]. 

Krana, krania, kızılcıklar, Cornus mas: De Cibis 22; De Alimentis 20; 
Porikologos 18. 

Krasin, şarap: Prodromic Poems 1.179. Akrasia, şarapsız olmak: Prodromic 
Poems 3.419. 

Krea, kree, kreas, et: De Cibis s vb, Peri Trophon Dynameos 477; Book of 
the Eparch 13. Ei kreas esti ou trogomen, eğer bu etse, onu yemeyiz: 
Apophthegmata Patrum, Theophilus 4. Fransizca viande: Geoffroi de 
Villehardouin 130. Oma krea, oma kreata, çiğ et: Anna Comnena, 
Alexiad 10. 11.3.4. Ta rousia kree, kırmızı et: Peri Trophon Dynameos 
478. Kree tryphera kai eusarka, semiz, kórpe et: Hierophilus, Nisan. 
Kree psakhna, psakhnon, kree ta me ekhonta lipos, yağsız et: 
Hierophilus, Nisan; Peri Trophon Dynameos 478; Agapius, 
Geoponicon. Kree ta ekhonta lipos, yağlı et: Peri Trophon Dynameos 
478. Pasta krea, kree pasta, tuzlama et: De Cibis 16; Hierophilus, 
Ekim. 

Kretikos oinos, Girit sarabi: Prodromic Poems 3.285. Kretikon tyritsin, 
Kretikon tyron, Girit peyniri: Prodromic Poems 3.179; Michael 
Apostoles, Letters s. 92 Noiret. 

Krikellos, halka biçiminde erişte? Ek semidaleos pyrou tou aristou leptota- 
toi krikelloi, en iyi durum buğdayından yapılma en hafif krikelloi: 
Theodore of Cyzicus, Letters 1. 
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Kriaria, krioi, koclar: Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 
s. 487 Reiske; De Cibis 7. Krion neon kai eunoukhon krea psakhna 
diephtha, genç ve kısırlaştırılmış koçların iki kere haşlanmış yağsız 
etleri: Hierophilus, Nisan. 

Krina, akzambaklar, Lilium spp.: Hierophilus, Nisan. Peri Trophon 
Dynameos 475. 

Krithe, kritharin, arpa, kaba arpa unu, Hordeum vulgare. Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 658 Reiske; De Cibis 10; 
De Alimentis 27. Krithai apolepistheisai, kabuksuz arpa: De СіЫ 5. 
Khylos tes krithes, arpa suyu: Peri Trophon Dynameos 469. Artos 
krithinos, psopmin krithinon, arpa ekmeği: Dream Book of Daniel 
480; De Cibis 18. 

Krokos, safran, Crocus sativus: Oribasius, Medical Collections 5.33: 
Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 468 Reiske; 
Simeon Seth s. 58; De Alimentis 31; Peri Trophon Dynameos 476. 
Krokotomagereia ekhousa stakhos, sysgouda, karophala, tripsidin, 
amanitaria, axos te kai melin ek to akapnin, Hint sümbülü, kediotu, 
karanfil, tarçın, biraz mantar, sonra sirke ve tütsülenmemig bal 
katılmış, tatlı-ekşi bir safranlı yemek: Prodromic Poems 3.149. 

Krommya, krommydia, soğanlar, Allium cepa: De Cibis 10, 14, 22; 
Prodromic Poems 3.412. Mikroutzikon kephalin kromyditzin, 
küçücük bir baş soğan: Prodromic Poems 3.412c. 

Kıystallinoi, “kışlık üzüm,” kışa dek korunan üzüm: Eustathius, Letters 6. 

Ktenia, taraklar, Pectinidae: Prodromic Poems 3.278; De Cibis 20; Peri tes 
ek ton Zoon Trophes. 

Kyamoi, baklalar, Vicia faba: Peri Trophon Dynameos 469; De Cibis 5, 19, 
21. Kyamoi khloroi, taze baklalar: De Cibis 23. Bkz. ayrıca phaba. 
Kydonia, mela kydonia, melokydonia, ayvalar, Cydonia vulgaris: Peri 
Trophon Dynameos 468; De Cibis 8; Hierophilus, Eylül. Kydonia ta 
skeuasthenta ek ta melitos kai aromaton, bal ve baharatla yapılan ve 
şurupla yenilen ayva reçeli: Peri Trophon Dynameos 473. Ei tis 
epsesas ton kydonion ton kylon meta melitos apotithesin, eğer 
ayvanın suyu balla kaynatılıp reçel yapılırsa; De Alimentis 53. 
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Kydonata, ayva marmelatı: Simeon Seth s. 48; Prodromic Poems 
3.283a; Hierophilus, Ocak. 

Kyknoi, kuğular, Cignus olor. De Cibis ş, Critobulus of Imbros 2.12.6. 

Kyminon, kimyon, Cuminum cyminum: De Cibis 10. Kyminon tripton, 
öğütülmüş kimyon: Hierophilus, Ocak. 

Kypeiros Alexandreias, habbülleziz: Cyperus esculentus: Pseudo-Galen, 
Signs from Urine. 

Kyprinaria, sazan, Cyprinus carpio. Kyprinariou e mese, sazan balığının 
ortasından bir dilim: Prodromic Poems 3.179. 

Labrax, laurrax, laurakion, levrek: Dicentrarchus labrax. Miracles of Ss. 
Cyrus and John 9; De Cibis 5; Prodromic Poems 3.163. 

Ladanon, laden, Cistus spp. türünden elde edilen sürme: Simeon Seth s. 
63; Pseudo-Galen, Signs from Urine. 

Lagenata, bir erik türü (bkz. Anatolika). 

Laginis, bir yabani meyve ağacı, olasılıkla alıç, Crataegus azarolus?: De 
Cibis 13; De Alimentis 9; kış. Porikologos 59. 

Lagos, yabantavşanı, Lepus spp.: De Cibis 14; Hierophilus, Temmuz. Lageia 
krea, yabantavşanı eti: De Cibis 20. To lagomageireuma to legousi 
krasaton, sarhoş yabantavşanı denilen bir yemek, şarapla pişirilmiş 
yabantavşanı: Peter Zypoomustus, Physiologike diegesis [Neos 
Ellenomnemon c. 1, s. 447]. Latince [lepores] sumendi in dulci piper 
habentem, parum cariofili et gingiber, costo et spica nardi uel folio, tath 
şarapla pişmiş, biber, bir parça karanfil ve zencefil, putchuk, Hint süm- 
bülü ya da sadiç yaprağıyla yenilecek yabantavşanı: Anthimus 13. 

Lakerta, lakerda: Opsarologos 29. 

Lakhana, sebzeler, yeşillikler: Nicetas Choniates, Chronicle s. 57 van 
Dieten, De Cibis s; Latince lachana: Liutprand, Antapodosis 5.23. 
Emera lakhana, kültür sebzeleri: Peri Trophon Dynameos 479. 
Autophye lakhana, yabani yeşillikler: Theodoret, Religious History 
2.4. Lakhanitzin, birkaç yeşillik: Prodromic Poems 3.277. 
Lakhanogoula, lahana saplan: Prodromic Poems 4.129f. Lakhana syn- 
theta, yeşillik turşuları: Historia Monachorum in Aegypta 2. Ton 
autophyon lakhanon syllegontes eita keramous emphorountes kai tes 
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almes oson apokhre mignyntes eikhon opson, yabani yeşillikleri 
toplayıp onları üstlerini örtecek kadar salamuranın bulunduğu çöm- 
leklere koyarak, ekmeklerine katık edecek bir şeyleri oldu: Theodoret, 
Religious History 2.4. 

Laktenta, süt hayvanları: Hierophilus, Kasım. Süt domuzları: De Alimentis 
21. Latince lactantes: Anthimus ro. 

Lalangia, lalangalar? Suda, bkz. “kollyra” sözcüğü, lalangia me to meli, 
ballı lalanga: Prodromic Poems 3.319. 

Lapara, et dilimi: Palladas [Anthologia Palatina 9.486]. Lapara tragan- 
odekhtos, keci eti dilimi: Prodromic Poems 4.237. 

Lapathon, kuzukulağı, Rumex spp.: De Cibis ro. 

Lapinai, lapinalar, Labrus spp. (krş. Türkçe lapina]: Hierophilus, Şubat. 

Lardin, larden, lardoi, domuz pastırması: Constantine Porphyrogennetus, 
Book of Ceremonies s. 464 Reiske; Michael Italicus, Letters 42; Zona- 
ras, Lexicon, bkz. “tarikheuton opson." Latince Jaredum: Anthimus 
I4. Koptein kai trogein omon to lardin, domuz pastırmasını dilimle- 
yip çiğ çiğ yiyerek: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 158 
Rydén, krş. Anthimus 14. Ayrıca bkz. sys. 

Larinon, bir balık türü. Larinon oxodes, salamura “larinos”: Tzetzes, 
Letters 39 Leone. Larinon to legomenon kylas [alternatif terimler]: 
Scholia on Oppian, Halieutica 3.399. 

Lathyris, lathyrin, lathyros, mürdümük, Lathyrus sativus: De Cibis 7; 
Simeon Seth s. 133. E Artysis auton di' elaiou kai kyminou triptou, 
burçağa zeytinyağı ve öğütülmüş kimyonla tat verilebilir. 

Leiobatoi, vatozlar, Raja spp.: De Cibis 7, 21; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Lemonia, limonlar, Citrus limonia: Porikologos 2; Agapius, Geoponicon. 

Leptokarya, findiklar, Corylus spp.: De Cibis 6; Peri Trophon Dynameos 
474: De Alimentis zo. Karyon pontikor to leptokaryon [klasik dö- 
nemdeki karşılığı]: Geoponica 10.73, kış. Simeon Seth s. 62. Lepto- 
karya ta megala, yabanfındığı, Corylus colurna: De Alimentis 20. 

Leukoskaros, bir tür lapina, Labridae Psellus, Letters 48 Sathas, 263 Kurtz ve Drexl. 


a Bizans ve Osmanlı mutfağında ortak ad taşıyan nadir yiyeceklerden biri -ç.n. 
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Libanos, günlük, Boswellia spp.: Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies s. 468 Reiske; Book of the Eparch 10. 

Libystikon, selamotu, Levisticum officinale Hierophilus, Ocak; Pseudo- 
Galen, Signs from Urine. Libystikou sperma kai e riza, selamotu tohu- 
muyla kökü: De Cibis 18. Libystikaton, selamotu lezzetli şarap: 
Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 341. 

Linokokka, linarion, keten tohumu, Linum usitatissimum: De Cibis 18; De 
Alimentis 16 vb.; Book of the Eparch 13. Epipattousi d' enioi kai tois 
artois auto, kimi insanlar bunu somunların üstüne serperler: Simeon 
Seth s. 138. 

Linozostis, yerfesle&eni, Mercurialis annua: De Cibis 12. 

Lipanabata, kurabiye: Prodromic Poems 2.26g; Theodore Balsamon, 
Commentary on Trullo 11th canon. 

Loboi, Hint bezelyesi, Dolichos lablab: De Alimentis 19. 

Loukanika, lokanika, loukanika sosisi: Philogelos 237; Diegesis ton 
Tetrapodon Zoon 379. 

Loupinaria, loupenaria, loupinos, acibakla (termiye), Lupinus alba: 
Theophanes, Chronicle AM 6235; De Cibis 19-21; De Alimentis 19; 
Pseudo-Galen, Signs from Urine. 

Lykhnos, kurbağabalığı, Uranoscobus scaber. Opsarologos 29. 

Mainidia, istrongilos'lar ve izmaritler, Spicara spp. Timarion 21. 

Mainomene, bir üzüm türü: Leontius of Naples, Life of St. John the 
Almsgiver 20. 

Maioumas, İmparatorun ev sahipliği yaptığı askeri şölen: Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 487, 490 Reiske; Georgius 
Monachus, Short Chronicle (Patrologia Graecolatina c. 110, sütun 
983]; kış. Joannes Lydus, On the Months 4.80. 

Maker, besbase kabuğu, Myristica fragrans. Maker: pespes” (yani Arapça 
basbas “besbase kabuğu, rezene"]: Lexikon ton Sarakenon 272. 


a Maker ve pespes, çift dilli yazma Bizans sözlüğü Lexikon ton Sarakenon'da, küçükhindistancevi- 
zi kabuğunun Yunanca ve Arapça (olduğu iddia edilen) karşılıkları olarak veriliyor, basbas ise söz ko- 
nusu sözcüğün çağdaş Arapca'daki karşılığı, ama kafa karıştırıc bir biçimde “rezene” de anlarnlara da- 
hil edilmiş -ç.n. 
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Malabathron, sadiç, Cinnamomum tamala. Latince malabathrum: 
yustinian, Digest 39.4.16.7. 

Malakhe, ebegümeci, Malva spp.: De Cibis 6, Peri Trophon Dynameos 
479. 

Malakia, yumuşak gövdeli deniz ürünleri: De Cibis 18: Peri tes ek ton Zoon 
Trophes. 

Malathron, marathron, rezene, Foeniculum vulgare De Cibis 2, 24. 
Marathrorriza, rezene kókü: Pseudo-Galen, Signs from Urine. 
Razanon etoi marathrosporon, rezene tohumu: Pseudo-Galen, On 
Similar Remedies s. 654. 

Manna, kudret helvası (dişbudak ağacının yaprakları üstünde biriken özsu, 
Fraxinus ornus ve başka ağaçlar): Peri Trophon Dynameos 474. 
Maraon, kızılcık, Cornus mas. О de karpos autes kaleitai pittaxis, oi de bar- 
bilon phasin, oi de maraon /pittaxis ve maraon, eğer Eustathius hak- 
lıysa, kızılcığın klasik dönemdeki ve Bizans dönemindeki adlarıdır, 
ama görünüşe bakılırsa o barbilos konusunda hatalıdır; bkz. barbilos]: 

Eustathius, Commentary on Odyssey 10.242. 

Mareotikon oinon, Mareotica" şarabı (Mısır'dan: Tadıyla övünülecek bir 
şarap değil ve fiyatı düşük]; Life of St. John the Almsgiver [editór: 
Delahaye] ro. 

Maroullia, maioulia, marullar, Lactuca sativa: De Cibis 5; De Alimentis 
66; Prodromic Poems 2.40 (G yazması). Ta maroullia a kai thridaki- 
nai kalountai (klasik dönemdeki karşılığıl: Simeon Seth s. 64. 
Marouli metrios oxygarizein en oxei skillitiko baptomenon, makul 
miktarda adasoğanı sirkesiyle çeşnilendirilecek marul: Hierophilus, 
Nisan, krş. Haziran. To tou maroulliou sperma, marul tohumu: De 
Alimentis 27. 

Mastarin, inek memesi: De Cibis 5; Peri tes ek ton Zoon Trophes, 
Prodromic Poems 4.235. 

Mastikhe, damla sakızı, Pistacia lentiscus var. Chia: Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 468 Reiske; Psellus, 


a  Misir'in kuzeydoğusundaki Karan Gölü'nün antik adı Moeris'di ve bu gölün çevresinde yetişen 
küçük üzümlerden yapılan şaraba, gölün adına atfen Latince Mareotica deniliyordu —.n. 


Bizans'ın DAMAK ТАР! 195 


Letters 136 Kurtz ve Drexl; De Cibis 2. Opomastikhe, “sıvı damla 
sakızı,” taze damla sakızı: Pseudo-Galen, Signs from Urine. 
Mastikhinon, damla sakızı yağı: Nicolaus Myrepsus, Compounds 
37.43, kış. Sirneon Seth s. 21. Mastikhaton, damla sakızı lezzetli şarap: 
Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 341. 

Mastoi, inek memeleri: De Cibis 20. 

Matzanai, mazizania, matitania, bazizania, patlıcanlar, Solanum melonge- 
na: Prodromic Poems 2.41, 4.129f; De Cibis 22; De Alimentis 20, 28. 
To matitanion para to galeno strykhnos kepeutos onomazetai, 
Galenos'un yapıtlarında patlıcan “bahçe itüzümü” diye adlandırılır 
(gerçekte bu bitkiler akrabadır, ama özdeş değildir): Simeon Seth s. 
70. Kolokasion e manzizanion, gólevez ya da patlıcan (birbirine 
karıştırılıyor): Aetius, Medicine 1.120. 

Mazos, bir balik, belki bir tür barlam: Prodromic Poems 3.148; 
Opsarologos 32. 

Mekon, haşhaş, haşhaş tohumu, Papaver spp. Kreitton tes melaines e 
leuke, beyazı siyahindan daha iyidir: Simeon Seth s. 68. 

Mela, melitzia, elmalar, Malus pumila: Prodromic Poems 3.282; Peri 
Trophon Dynameos 468; De Cibis 13. Mela aora, mela agoura, mela 
ta me orima, ham elmalar: De Cibis 15; De Alimentis 11, 18. Mela ta 
agourotera, yeterince olgunlaşmamış elmalar: De Alimentis 30. Mela 
ta orima, olgun elmalar: De Cibis 20. Mela ta glykea, tatlı elmalar: De 
Cibis 13, 25; Peri Trophon Dynameos 473. Mela ta glykytera e 
drimytera, keskin olmaktan çok tatlı olan elmalar: De Cibis 13. Mela ta 
styphonta, kekre elmalar: De Cibis 13. Mela ta oxyna, buruk elmalar: 
Peri Trophon Dynameos 473. 

Melanouroi, melanurya, Oblada melanura: Hierophilus, Nisan. 

Meli, bal: Oribasius, Medical Collections 5.33; De Cibis 10; Book of the 
Eparch 13. Meli proteion, en iyi bal: Leontius of Naples, Life of St. 
John the Almsgiver 12; De Cibis 12. Akapnin, meli akapniston, tüt- 
sülenmemiş bal: Leontius of Naples, Life of St. John the Almsgiver 12; 
Prodromic Poems 3.151. Meli pikron, acı bal: Mayıs ayı, in Nova 
Patrum Bibliotheca c. 6, s. 407. Meli epsethen, kaynatılmış bal: De 
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Cibis 19. Oinos o skeuastheis ek tou melitos, bal likórü: De Cibis 11, 
Peri Trophon Dynameos 471. Ta dia melitos skeuazomena, balla 
yapılmış reçeller: Simeon Seth s. 69. 

Melipekton, balla yapilan kek. Melipekton psathyron, ufalanan balh kek: 
Tzetzes, Letters 68 Leone. 

Melissophyllon, oğulotu, Melissa officinalis. Skeuazetai di” autou zoulapi- 
on, bununla bir şurup yapılır: Simeon Seth s. 66. 

Melopepones, karpuzlar, Citrullus vulgaris: De Cibis 10, 26; De Alimentis 46. 

Melorodakina, tüysüz şeftaliler, Prunus persica var. nectarina: 
Hierophilus, Eylül. 

Meon, ayirezenesi, Meum athamanticum: Oribasius, Medical Collections 
5.33. 

Mespila, mouspoula, mugmulalar, Mespilus germanica: Paul of Aegina, 
Medical Epitome 7.3.12; De Alimentis 55; Porikologos 7. Nespole, 
muşmula ağacı: Agapius, Geoponicon 79. Ta pepeira mespila, olgun 
muşmulalar: Simeon Seth s. 71. 

Metra, dölyatağı: De Cibis 7 vb.; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Minsa, hafif yemek, acik büfe: Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies 1.74 İc. 2, s. 102 Vogt]. 

Mitylenaios oinos glykys, tatlı Midilli şarabı: Prodromic Poems 2.355 
Korais, kış. 3.285. 

Molokhe, ebegümeci, Malva spp. Hierophilus, Mart. 

Monembasios, malmsey üzümü. Fransızca malvoisie. Belon, Observations 1.19. 

Monokythron, balık güveci: Eustathius, Commentary on lliad 4.243. 
Monokythritsin yperakhlizon oligon kai pempon euodian, üstü 
hafifçe kararmış, kokusu önden giden güzel bir monokythron: 
Prodromic Poems 3.175-186. 

Mora, moura, dutlar, Morus nigra. Moura egoun sykamina [alternatif terim- 
leri: Agapius, Geoponicon. Mora ta glykea, tatlı dutlar: Peri Trophon 
Dynameos 473. Mora ta drimea, keskin lezzetli dutlar: Peri Trophon 
Dynameos 473. 

Moria. Ton zoon ta moria, sakatat: De Cibis 7,18: Peri tes ek ton Zoon 
Trophes. 
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Moskhatos, misket şarabı. Latince vinum muscatos: William of Rubruck, 
Report 9. Fransızca muscat Belon, Observations 1.19. Ampelin 
moskhatelin, misketel üzümü: Glossae Jatricae. 

Moskhioi, danalar: De Cibis 6. Moskhion, moskheia kree, dana eti: 
Apophthegmata Patrum, Theophilus 4; Peri Trophon Dynameos 476. 

Moskhitai, dikenli ahtapotlar, Eledone spp.: De Cibis 7; Peri tes ek ton 
Zoon Trophes. 

Moskhokarphi, karanfiller, Syzygium aromaticum: Agapius, Geoponica. 

Moskhokarydon, moskhokaryon, küçükhindistancevizi, Myristica fragrans: 
Simeon Seth s. 56, B yazması; Pseudo-Galen, Signs from Urine; 
Nicolaus Myrepsus, Compounds; kış. Porikologos 7. 

Moskhos, misk (Moschus moschiferus'un salgısı: Cosmas Indicopleustes 
ILIS; Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 468 
Reiske; Book of the Eparch 10; Hierophilus, Nisan; Pseudo-Galen, On 
Similar Remedies s. 547; Prodromic Poems 2.42g. O kreitton ginetai en 
polei tou khorase anatolikotera legomene Toupat, en iyisi, Harezm'in 
doğusunda kalan Tibet adlı bir kentten gelir: Simeon Seth s. 66. 
Moskhomyrizo, misk kokulu bir tat kat: Prodromic Poems 4.132. 

Moskhositaron, boyotu, Trigonella foenum-graecum: Glossae Jatricae. 

Mourouna, mersinmorinası, Huso huso. Kış. mourzelin, Rusya'daki Kufis 
Irmağı'ndan çıkan bir balık: Theophanes, Chronicle AM 6171. 
Mourounas mesoypokoilon, mersinmorinasının orta kısmından bir 
dilim: Prodromic Poems 3.178a. Fransızca mouronne: Belon, 
Observations 1.27. 

Moustopitai, şıralı kekler? De Cibis zo, De Alimentis 18. 

Moustos, moustarin, moustarion, şıra, üzüm suyu: De Cibis 20; De 
Alimentis 8, 18. 

Mydia, midia, omidia, omydia, midyeler, Mytilus galloprovincialis: De 
Cibis 13; De Alimentis 18; Peri tes ek ton Zoon Trophes; Hierophilus, 
Şubat; Opsarologos 12. 

Myelos, ilik. Ton aston myelos, o en tois ostois myelos, kemik iliği: De 


a Sra ya da pekmezle yapılan bir tür un helvası -ç.n. 
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Cibis o; Peri tes ek ton Zoon Trophes. Myelos tes rakheos, myelos tes 
rakhes, omurilik: De Cibis 15, 21, 23; De Alimentis 18. 

Myelos tes kephales, beyin: De Cibis 23. Myelos tes kephales meta pepere- 
os e sinapeos, biber ya da hardallı beyin: Peri Trophon Dynameos 477. 

Myes, kaslar. Oi myes ton kreon, sinirli et: Peri Trophon Dynameos 478. 

Myrismata, kokulu maddeler: Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies s. 468 Reiske. 

Myrsiokokka, myrsinokokka, myrtiokokka, mersinağacının yemişleri, 
Myrtus communis: De Cibis 13; Simeon Seth s. 70. Myrta, mersinağaç- 
ları: Peri Trophon Dynameos 474. Myrsinokokka ta agria, yabanmersi- 
ni, Vaccinium myrtillus: De Alimentis 9. 

Mytia, (hayvanlarda) burun: De Cibis 18; De Alimentis 14; Peri tes ek ton 
Zoon Trophes. 

Myxaria, asureriği, Cordia myxa: Simeon Seth s. 126. Zepistania [yani Arapça 
sabastin) etoi myxia: Pseudo-Galen, On Similar Remedies s. 563. 
Myzethra, bir tür peynir, Peter Zyphomustus, Physiologike Diegesis [Neos 

Ellenomnemon c. т, s. 442), Agapius, Geoponicon. 

Nanakhoua, nanahan, Trachyspermum ammi: Pseudo-Galen, On Similar 
Remedies s. 547. Ami: E nanoukhá (klasik dönemdeki karşılığı): 
Lexikon ton Sarakenon 8. Anoukha: To karnabadin (yani yanlışlıkla 
frenkkimyonu]: Glossae Jatricae. Kış. Arapça nünakha, nânakhva, 
nakhva “nanahan.” 

Nardostakhys, nardostakhyn, nardon, Hint sümbülü, Nardostachys jata- 
mansi. Oribasius, Medical Collections 5.33; Cosmas Indicopleustes 
11.15; Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.1 İc. 1, s. 
28 Vogt]. Nardostakhys etoi stakhos [alternatif kargiliklar]: Lexikon ton 
Sarakenon 234. Latince nardi stachys: Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Narkai, çarpan vatozlar, Torpedo spp.: De Cibis 21, 24; Peri tes ek ton Zoon 
Trophes. 

Nephroi, nephrika, böbrekler: De Cibis 7, 20; Hierophilus, Mayıs. 

Ner, mahlep, Prunus mahaleb. Ner. Makhleb [Arapça karşılığı]: Lexikon 
ton Sarakenon 229. 

Nerantzia, turunçlar, Citrus aurantium: Porikologos 4; Agapius, 
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Geoponicon. To medikon melon ho esti to nerantzion [klasik 
dönemdeki yanlış karşılığı): Scholia on Nicander, Alexipharmaca 533. 

Nero, su: Prodromic Poems 2.56. Neroutzikon oligon, bir damlacık su: 
Prodromic Poems 3.413. 

Nessai, nessaria, yegilbaglar, Anas platyrhynchos: Hierophilus 1.2. Ideler; 
De Cibis 5, 7. Kree ton nessarion, ördek eti: Peri Trophon Dynameos 
477. 

Neuron, kıkırdak; sakatat? Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies s. 464 Reiske. Ton zoon ta neurode moria, lakirdak: De 
Cibis 14. 

Nymphaiai, nilüferler, Nuphar luteum, Nymphaea alba: Peri Trophon 
Dynameos 475. Nymphaiozoulapon, nilüfer şurubu: Simeon Seth s. 
73. 

Oa, yumurtalar: De Cibis 5. Oa ropheta, cıvık yumurta: De Cibis 5; Latince 
ova sorbilia: Anthimus 35. Oa trometa, rafadan yumurtalar: Simeon 
Seth s. 124; De Cibis 5. Oa ekzesta, katı yumurtalar: Alexander of 
Tralles, Therapeutics c. 2, s. 7; De Cibis 7. Oa opta, fırında yumurta- 
lar, oeufs en cocotte: De Cibis 7. Oa optoropheta, hafif fırınlanmış 
yumurtalar: Life of St. Dositheus s. 114 Brun. Oa opta sklera genome- 
na, katilagincaya dek finnlanmig yumurtalar: De Cibis 20. Oa pnikta, 
suya kırılarak pişirilmiş yumurtalar: Paul of Aegina, Medical Epitome 
1.83; Simeon Seth s. 125. Oa tagenista, oa tyganista, oa ta teganou, 
yağda yumurtalar: De Cibis 7; De Alimentis 9, 18. Oa ton omithon, 
tavuk yumurtaları: De Cibis 5; Peri Trophon Dynameos 478. Oa ton 
khenon, kaz yumurtaları: De Alimentis L Oa ton perdikon, keklik 
yumurtaları: Peri Trophon Dynameos 478. Oa ton nessarion, ördek 
yumurtaları: Peri Trophon Dynameos 478. Oa ton taonon, tavus 
yumurtaları: Peri Trophon Dynameos 478. Latince fasiana oua, sülün 
yumurtaları: Anthimus 38. Ta leuka ton oon, yumurtanın ак: Peri 
Trophon Dynameos 468, 478. Ta kokkina ton oon etoi oi krokoi, 
yumurtanın sarısı: Peri Trophon Dynameos 478. Pyrra oa, kahveren- 
gi yumurtalar: Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 7. 

Oinogaron, şarap ve balık sosu: Hierophilus, Ocak. 
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Oinomeli, ballandırılmış şarap: Hierophilus, Ocak. 
Oinos, şarap: Peri Trophon Dynameos 471; De Cibis 5 vb. Latince vinum: 


a 


Liutprand, Embassy 46. Fransızca vin: Voyage de Charlemagne 412. O 
xestes tou oinou semisiou, 1 semissise" yarım litre şarap [bir kıtlık 
sırasında): Theophanes, Chronicle AM 6235. Oinos kalos, iyi şarap: De 
Cibis 10. Oinos protios, oinos aristos, birinci kalite şarap: Oribasius, 
Medical Collections 5.33; Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 
159 Rydén. Oinaria diaphora, çeşitli fantezi şaraplar: Leontius of Naples, 
Life of St. Simeon Salos s. 164 Rydén. Oinos melas, siyah şarap: Peri 
Trophon Dynameos 471; De Cibis 9. Erythros oinos, kırmızı şarap: Peri 
Trophon Dynameos 471. Oinoi rousioi, güllü şaraplar: De Cibis 21. 
Khrysoeides oinos, altın şarap: Peri Trophon Dynameos 471. Oinos xan- 
thos, san şarap: De Cibis 13; De Alimentis 31. Oinoi elaiokhrooi, 
zeytinyağı renginde şaraplar: Hierophilus, Eylül. Leukos oinos, beyaz 
şarap: Peri Trophon Dynameos 471; De Cibis 10, 24. Oinos pakhys, 
yoğun şarap: De Cibis 9 vb. Oinos leptos, düşük alkollü şarap: De Cibis 
10, 24. Neos oinos, genç şarap: Peri Trophon Dynameos 471; De Cibis 
7. Palaioi oinoi, yıllanmış şaraplar: Peri Trophon Dynameos 471; De 
Cibis 25. Oinos palaios, leukos, euodes, anisatos, yıllanmış, beyaz, koku- 
lu, anasonlu şarap: Hierophilus, Haziran [ed. Ideler]. Oinos propalaios, 
çok yıllanmış şarap: Oribasius, Medical Collections 5.33. Euodeis oinoi, 
kokulu şaraplar: De Alimentis 31. Oinou kalou euodestatou rophemeta 
tria mikra, üç küçük doz iyi ve çok kokulu şarap: Hierophilus, Ocak. 
Ydatodes oinos, (güçlü bir tadı ya da kokusu olmayan) sulu şarap: De 
Cibis 10; De Alimentis 25, 31. Oinos glykys, tatlı şarap: De Cibis 6. Oinoi 
styphontes, oinos stryphnos, kekre şarap: De Cibis 21; De Alimentis 30. 
Oinos austerizon, oinos austeros, kekre şarap: Peri Trophon Dynameos 
471, De Cibis 14; De Alimentis 31. Oinos o skeuazomenos apo ton 
astaphidon, kuru üzüm şarabı: Peri Trophon Dynameos 471. Oinos 
enkhorios, yerel şarap: Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies s. 464 Reiske. 


Bizans dönemine ait 2,25 gr ağırlığında bir altın sikke -ç.n. 
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Oinouttai, şıralı kekler: Eustathius, Letters ış Tafel. 

Okima, fesleğen, Ocimum spp. Simeon Seth s. 29 (kimi yazmalarda 
bunun yerini basilika alır). Okima panta, her türlü fesleğen: Peri 
Trophon Dynameos 474. 

Oktapodia, oktapodes, ktapodes, ahtapotlar: Octopus spp.: Paul of Aegina, 
Medical Epitome 7.1; De Cibis 7; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Olyra, gernik (buğdayı), Triticum dicoccum. Artos olyrites, gernik (buğ- 
dayı) ekmeği: Nicetas Choniates, Chronicle s. 305 van Dieten. 

Omphake, omphakion, koruk suyu (kış. agouris)? Lexikon ton Sarakenon 
245. Latince umfacium: Anthimus 94. 

Onagroi, yabanegekleri, Equus asinus: Theophanes, Chronicle AM 6118. 
Latince quos ipsi dicunt onagros, yabaneşeği olduğunu ileri sürdük- 
leri şeyler: Liutprand, Embassy 38. 

Ootarikha bkz. augotarikha. 

Opion, afyon: Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 431. 

Opobalsamon, saf Mekke pelesengi, Commiphora opobalsamum: Anna 
Comnena, Alexiad 3.10.7. Xylobalsamon ve damla sakızı yağı içeren 
bileşik bir ilaç: Nicolaus Myrepsus, Compounds 37.43. 

Oparai, meyveler: De Cibis 5, 24. Panta ta oporode, meyvenin doğasıyla 
ilgili her şey: De Cibis 14. Latince poma: Liutprand, Embassy 46. 
Opson, ekmeğe eşlik eden katık. Opson deoi ales, onun tek katığı tuzdu: 
Theodore, Religious History 2.2. Opsaria, opsa, deniz ürünleri, ba- 
lık yemekleri: De Cibis 18; Anna Comnena, Alexiad 10.11.3. Opsaria 
zesta teganou, tavada pişmiş balık: Leontius of Naples, Life of St. Si- 
meon Salos s. 159 Rydén. Opsaria pasta, tuzlama balık: Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 464 Reiske. Tous opsari- 
on zomous karykeuein dia stakhous kai anisou kai koliandrou, ba- 
lık çorbaları Hint sümbülü, anason ve kişnişle çeşnilendirilmeli: 

Hierophilus, Haziran. 

Optoutsikon, ızgara edilmiş ya da fırında kızartılmış yemek: Prodromic 

Poems 3.158. 


a Отрһаке уа да omphakion, koruk suyunun eski Yunanca'daki karşılıkları; günümüzde bunun 
için agouris sözcüğü kullanılıyor -ç.n. 
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Origanon, ariganen, kekik, Origanum vulgare. De Cibis 10; Agapius, 
Geoponicon. 

Orizin, oryzin, pirinc, Oryza sativa: Constantine Porphyrogennetus, Book 
of Ceremonies s. 463 Reiske; De Cibis 2. Oryza epsetheisa meta arty- 
matos, baharatla haşlanmış pirinç: Peri Trophon Dynameos 469. 
Orizin me to melin, ballı pirinç: Prodromic Poems 3.279. Oryza meta 
galaktos skeuazomena kai syn sakkharo metalambanomene, sütle 
pişmiş ve şekerle yenen pirinç: Simeon Seth s. 75. 

Orkheis, hayalar: De Cibis vb.; Peri tes ek ton Zoon Trophes. Boon orkheis, 
boğa hayaları: De Cibis 21. 

Orminon, misk adaçayı, Salvia sclarea: Aetius, Medicine 11.35. 

Ornea, ornithes, kuşlar. Pan genos ornithon, her türlü kuş: De Cibis 22. 
Ton orneon ta mikra, daha küçük kuşlar: De Cibis 24. Ta en tais lim- 
nais boskomena ornea, göllerde beslenen kuşlar, su kuşları: De Cibis 
23. Ton ornithon oi en xerois topois diaitomenoi, kurak arazide besle- 
nen kuşlar: De Cibis 24. Ton orneon ta en tois oresi diaitomena, 
dağlarda beslenen kuşlar: De Cibis 24. 

Omithes, ornithes oikidiai, ornithes katoikidioi, evcil tavuklar, Gallus galli- 
naceus: Hierophilus, Ocak; De Cibis 5. Kree ton ornithon, tavuk eti: Peri 
Trophon Dynameos 477. Omithes gegymnasmenai, doğada başıboş 
beslenen tavuklar: De Cibis 5. Ta pterygia ton ornithon, tavuk kanadı: De 
Cibis 21. O zomos ton ornithon, tavuk çorbası: Peri Trophon Dynameos 
477. Ekheto o zomos anison e kyrninon e pratson e selinon kathepsethen 
e peperi, bu çorba anason, kimyon, pırasa, haşlanmış kereviz ve biber 
içermeli: Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 339. 

Oroboi, karaburçak, Vicia ervilia. Oroboi dis epsethentes kai apoglykan- 
thetes pollakis di' ydatos, suda iki kez haşlanmış ve adamakıllı 
tatlılaştırılmış karaburçak: Pseudo-Galen, Signs from Urine. 

Orphoi, orfozlar, Epinephelus guaza: De Cibis 7; Peri tes ek ton Zoon 
Trophes, Geoponica 20.20. 

Orros tou galaktos, peynir altı suyu: Peri Trophon Dynameos 478. 

Ortyges, bıldırcınlar: Hierophilus, Ocak. 

Osmarides, istrongiloslar: Spicara smaris: Opsarologos 30. 
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Ospria, ospreon, bakliyat, baklagiller: Cyril, Life of St. Sabas s. 131; Book of 
the Eparch 13; De Cibis 5. Ospoeoutsikon, bir lokma bezelye 
muhallebisi: Prodromic Poems 2.30a. 

Osta, kemikler: De Cibis 18. 

Ostrakode, ostrakodermoi, sert kabuklu deniz ürünleri, kabuklular: 
Hierophilus, Subat; De Cibis 12. Ton ostrakodermon ta sklerotera, ta 
sklera, sert kabuklu deniz ürünleri ya da góreceli kaba etli kabuklular: 
De Cibis 21; Peri tes ek ton Zoon Trophes. Ton ostrakodermon ta 
malakosarka, sert kabuklu deniz ürünleri ya da yumugak etli kabuklu- 
lar: De Cibis 22; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Ostrdomyditzia, deniz ürünleri: Prodromic Poems 3.277. 

Ostroudia, ostrydia, ostrea, ostreia, istiridyeler, Ostrea edulis: De Cibis 13, 
20, 22; De Alimentis 20; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Otia, ota, kulaklar: De Cibis 5 vb; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Otis, toy, Otis tırda. De Cibis s; Simeon Seth s. 125. 

Oura, kuyruk: De Cibis 7, 22. 

Oxalme, tuz ve sirke: De Cibis 16. 

Oxelaion, zeytinyağı-sirke sosu: De Cibis 10; De Alimentis 63 (düz. baskı). 

Oxidin, xydi, oxos, sirke: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 165 
Rydén; De Cibis 9, 10; Agapius, Geoponicon. 

Oxota, turgular: Eustathius, Letters 31 Tafel. 

Oxygala, xygala, xygalon, ekşi süt, yoğurt (kış. çağdaş xinogalo): De Cibis 
18; Prodromic Poems 4.109; Belon, Observations 3.27. Oxygalatas, 
ekşi süt satıcısı: Prodromic Poems 4.109. Eparete droubaniston oxy- 
gala, gynaikes, hanımlar, ekşi sütünüzü yayıktan satın alın: 
Prodromic Poems 4.112. Tyroi oxygalaktinoi, ekşi sütten yapılma 
peynirler: Peri Trophon Dynameos 479. 

Oxygarita, sirke ve balık soslu salamuralar: Hierophilus, Temmuz. 

Oxykraton, krasion oxous, sirke ve su: John Moschus, Spiritual Meadow 
113; tibbi bir phouska'nın temeli: Aetius, Medicine 3.45.2; Paul of 
Aegina, Medical Epitome 7.5.10. 

Oxylapathon, kıvırcık labada, Rumex crispus: De Cibis 22. 

Oxymeli, bal sirkesi: De Cibis 10; De Alimentis 63; Nicolaus Myrepsus, 
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Compounds 37. Apaphristhen oxymeli, köpüğü alınmış balın sirkesi: De 
Cibis 18. Ta oxymelita, bal sirkeli salamuralar: Hierophilus, Temmuz. 

Oxynoglykos, “tatlı ve ekşi” ya da tatlı ve yakıcı lezzetli yemek: Prodromic 
Poems 3.149. 

Oxyporion, hazmettirici içecek ya da ilaç: Aetius, Medicine 3.91-92; 
Photius, Library 221.177b. 

Oxyrrynkhoi, mersinbalıkları, özellikle mersinmorinası, Huso huso. 

Pagone, pagounion, paonion, e ek Paionon ornis, tavus, Pavo cristatus: 
Tzetzes, On Lucia s. 83 Papadopoulos-Kerameus. 

Pagouria, pagouroi, pavuryalar: Prodromic Poems 3.275; De Cibis 7. 
Pagouroi potamioi kai thalassioi, ırmak ve deniz pavuryaları: Peri tes 
ek ton Zoon Trophes. 

Palamidin, meşe palamudu, Sarda sarda :Prodromic Poems 3.205. 

Pandaisia, ziyafet çekme, şölen: Anna Comnena, Alexiad 2.6.5. 

Paphlagonikos tyros, Paflagonya peyniri: Psellus, Letters 206 Kurtz ve 
Drexl. 

Paskha, Paskalya. Epempte e megale kath” en to mystikon paskha thyomen 
ama kai estiometha, mistik Paskalya kuzusunu Büyük Pergembe'de 
kurban edip paylaşırız: Аппа Comnena, Alexiad 2.10.4. 

Pastellon, susam helvası, bal ve susam tatlısı: Miracles of Ss. Cyrus and 
John 68. 

Paston, tuzlama balık: Hierophilus, Eylül, Prodromic Poems 1.265, 2.42a. 
Ta pasta osa eisi malaka, yumuşak etli tuzlama balık: De Cibis 24. 
Pastomageiria, temel öğesi tuzlama balık olan yemek: Prodromic 
Poems 2.104 (G yazması). 

Pastos, şölen: Leo Grammaticus s. 558 [du Cange] Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies c. 2, s. 20-23 Vogt. 

Paxamas, paxametes, paxamadion, paxamation, peksimet, arpa bisküvisi 
(bkz. ayrıca dipyros artos): Apophthegmata Patrum, Macarius 33, 
Serinos r, John Moschus, Spiritual Meadow 184: Miracles of Ss. Cyrus 
and John 6; Leo, Tactics 6.28, 13.15; Constantine Porphyrogennetus, 
Book of Ceremonies s. 658 Reiske. Latince paximacium: Liutprand, 
Embassy 63. Paximadion toutesti maza [klasik dónemdeki yaklagik 
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karşılığıl Constantine Porphyrogennetus, Tactics s. 45 Meursius. 
Dipyros artos o para Romaiois legomenos paxamas, kakhrydias o ek 
krithes artos on paxaman legomen [baska karşılıklar|: Zonaras, Lexicon. 

Peganon, sedefotu, Ruta graveolens: De Cibis 24; Hierophilus, Ocak. 
Peganon agrion, üzerlik, Peganum harmala. Agrion peganon: 
Kharmel (Arapça karşılığı), Lexikon ton Sarakenon 397. 

Pelamydes, meşe palamutları, Sarda sarda: Timarion 21. 

Pentartyma, “beş baharat,” kokulu bir ot ya da karışım: De Cibis 20; De 
Alimentis 26. 

Peperi, piper, piperia, biber, Piper nigrum: Cosmas Indicopleustes 11.15; Book 
ofthe Eparch 10; De Cibis 10; Prodromic Poems 2.38; kuzeyli insanların 
Bizans'tan satin aldiklan bir baharat: Theophylact Simocatta, Histories 
7.13.6; Constantine Porphyrogennetus, De Administrando Imperio 6. 
Piperin phoukhta mia, bir avuç biber: Prodromic Poems 3.183. 
Piperogaron, biberli garum, biber sosu: Alexander of Tralles, 
Therapeutics c. 1, s. 543. To dia trion peperon, “üç biber”i birleştiren 
hazmettirici bir ilaç: Aetius, Medicine 9.24; Leo, Outline of Medicine 5.2. 
Piperotriptes, biber değirmeni: Prodromic Poems 4.121. Latince piper 
album, beyaz biber: Justinian, Digest 39.4.16.7. Latince piper longum, 
darü”Tfülfül, Piper longum: Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Peponia, pepones, kavunlar, Cucumis melo: De Cibis 9, 20; De Alimentis 45. 
Pepones oi glykeis, tatlı kavunlar: Peri Trophon Dynameos 473. Peponia 
ek tas Plakas, Plaka kavunları: Prodromic Poems 2.65c. О legomenos 
sarakenikos pepon, Sarazen kavunu denilen: Simeon Seth s. 84. 

Perdikia, perdikes, kınalıkeklik, Alectoris graeca: Tzetzes, Letters 93 Leone; 
De Cibis 5. 

Perikhyma, soslu servis edilen yemek: Prodromic Poems 3.148. 

Peristerai, peristeropoulla, güvercinler, Columba livia: Simeon Seth s. 86: 
De Cibis 5. Kree ton peristeron, güvercin eti: Peri Trophon Dynameos 
477. Peristerai ai kat' agron diaitomenai, başıboş yemlenen güvercin- 
ler: De Alimentis 1. Ai peristerai ai diaitomenai en tois pyrgois, 
güvercinliklerde tutulan güvercinler: De Cibis 24. Peristeropoula 
leuka kai brakata, tauta gar eisi ta kreittona, en iyi cinsler olan beyaz 
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ve "tozluklu" güvercinler: Hierophilus, Ocak. Peristeropoula brakata 
khlia te kai opta, kızartılmış ve sıcak servis edilen “tozluklu” güvercin 
yavruları: Hierophilus, Haziran. 

Persika, mela persika, şeftaliler, Prunus persica (kış. rodakina): Eustathius, 
Letters 1-2, 17, 28; Peri Trophon Dynameos 473. (tüysüzlere karşıt 
olarak) tüylü şeftaliler: Hierophilus, Eylül. Bkz. ayrıca rodakina. 

Peteina, petomata, kuşlar: De Alimentis r, De Cibis 21. 

Petroselinon, maydanoz, Petroselinum sativum: Oribasius, Medical 
Collections 5.33; De Cibis 10, 24. 

Peza zoa, dórtayaklar: De Cibis 5; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Phaba, phabata, baklalar, Vicia faba: Leontius of Naples, Life of St. Simeon 
Salos s. 146 Rydén; De Cibis 7; Prodromic Poems 3.76. Latince fabae: 
Liutprand, Antapodosis 5.23. Kyamos to legomenon phaba, kyamos 
toutestin phaba [alternatif terimler): Hierophilus, Mart: De Alimentis 
36. Phaba exeston, haglanmig baklalar: Theodore Studites, 
Constitutions 30 [Patrologia Graecolatina c. 99, sütun 1716]. Phaba 
phrykton, kavrulmug baklalar: De Cibis 18; De Alimentis 37. Phaba 
khloron, taze baklalar: De Cibis 22; De Alimentis 36. Phabatitzin ale- 
ston, güzel bakla çorbası: Prodromic Poems 3.279. Brekhe kai ekzei 
kala kai alati kai elaio kalo omphakino epiballe, onları ısla, iyice 
haşlayıp tuz ve en kaliteli yeşil zeytinyağıyla karıştır: Hierophilus, 
Mart (düzeltilmiş baskı). 

Phagria, phagroi, sinarit, Sparus pagrus: De Cibis 7; Hierophilus, Haziran. 

Phake, phakos, mercimekler, Lens culinaris: Leontius of Naples, Life of St. 
Simeon Salos s. 146 Rydén; Constantine Porphyrogennetus, Book of 
Ceremonies s. 463 Reiske; De Cibis 2. To lepos phakes, mercimek- 
lerin kabuğu: De Alimentis 35. Phake tou lepous apheremene, kabuğu 
ayiklanmig mercimekler: De Alimentis 30. 

Phasianoi, sülünler, Phasianus colchicus: Agathias [Anthologia Palatina 
9.642]; Theophanes, Chronicle AM 6118; De Cibis 5. 

Phasioulia, phasoulia, phaseloi, bórülceler, Vigna sinensis: Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 463 Reiske: Peri Trophon 
Dynameos 469; Simeon Seth s. 133. Loboi ton phaoulion, bórülce 
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kabukları: De Cibis 7. Phasoulia apobrekhousi mekhri tou phyesai 
rizan kai esthiousin pro tes alles trophes, enapobaptontes garois, 
bórülceyi, filizleninceye dek suda bekletir ve balık sosuna banarak 
giriş yemeği olarak yerler: De Alimentis 40. Phasolia exoph- 
thalmista, filizlenmiş börülceler: Prodromic Poems 3.280. 
Phasioulos ekzestos diephthos en oxymeliti, iyi haşlanmış, bal sirke- 
li börülce: Hierophilus, Mart. Ta brases me peperi e sinapi e ariga- 
nen e me to karos kai bales kai ladi kai xydi, eğer onu biber, kekik ya 
da frenkkimyonuyla haşlayıp zeytinyağı ve sirke eklersen: Agapius, 
Geoponicon. To el ton phasilon etnos giykytaton tyrıkhanei panton, 
baklagillerle yapılan çorbaların en tatlısı börülce çorbasıdır: Oribasius, 
Medical Collections 4.8.16. 

Phassai, phattai, tahtalı güvercin, Columba palumbus: De Cibis 5. 

Philomele, philomela, philomelitsa, kırlangıçbalığı, Trigla spp. Simeon 
Seth s. 118; Prodromic Poems 3.404g; Opsarologos 19. 

Phoinikes, phoinikia, hurmalar, Phoenix dactylifera: Prodromic Poems 
3.282; De Cibis 7; Peri Trophon Dynameos 472; De Alimentis 31. 
Khloroi phoinikes, taze hurmalar: De Cibis 11, 18, 19. Liparoi 
phoinikes, yarı kuru hurmalar: De Cibis 18, 21. Glykeis phoinikes, tatlı 
hurmalar: De Cibis 21, 25. 

Phouska, phoukas, çoğu kez baharatla çeşnilendirilen düşük alkollü bir 
içki, sirke ve su, belki de bira: Aetius, Medicine 3.81-82; Paul of 
Aegina, Medical Epitome 7.11.48; Alexander of Tralles, Treatmentc. 2, 
s. 199; De Alimentis 31. Syn artymasi kataskeuazomenos thermos 
ginetai kai xeros, baharatla yapıldığında sıcak ve kuru bir hale gelir: 
Simeon Seth s. 118. Phouskarion, içki dükkânı: Leontius of Naples, 
Life of St. Simeon Salos s. 165 Rydén. Phouskarios, içki dükkânı 
işleticisi: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 146 Rydén. 
(Bkz. s. 75). 

Phyllon, phyllon indikon, sadiç, Cinnamomum tamala: Oribasius, Medical 
Collections 5.33; Theophylact Simocatta, Histories 7.13.4. 

Physalis, güveyfeneri, Physalis alkekengi: Aetius, Medicine 11.35. 

Pihrides, acı yapraklar (yabanhindibası, radika vb): De Cibis 14, Psellus, 
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Poems 57.68-71 Westerink. Pikridion, hindiba, Cichorium endivia: 
Glosses on Dioscorides 2.132; Geoponica 12.1. Pikralis, radika. 
Taraxacum officinale. [Athanasius] On Unleavened Bread [Patrologia 
Graecolatina c. 26, sütun 1328]. 

Pimele, (etin) yağı: De Cibis 22. Khytra kreon yeion tarikhon pleres kai 
krambes Phrygias pimeles ta panta mesta, hepsi yağla karıştırılmış, 
tuzlama domuz eti ve Frigya lahanasıyla dolu olan bir çömlek: 
Timarion 17. 

Pinnai, pinnes, pinalar, Pinna nobilis: De Cibis zo, De Alimentis 18. 

Pisarion, bezelyeler, Pisum sativum. Phaba to par' emin pisarion 
legomenon, bezelye denilen kurutulmuş baklagiller: Cyril, Life of St. 
Sabas s. 130. To xeron pisarion, kurutulmuş bezelyeler: Cyril, Life of 
St. Sabas s. 131. To pisinon etnos aphysoteron tou kyaminou, bezelye 
çorbası bakla çorbasından daha az gaz yapar: Oribasius, Medical 
Collections 4.8.14. 

Pissa, reçine: Book of the Eparch 13. Latince pix: Liutprand, Embassy 1. 

Pistakia, antepfıstığı, Pistacia vera: Constantine Porphyrogennetus, Book 
of Ceremonies s. 463 Reiske; De Cibis s, Peri Trophon Dynameos 
474; Prodromic Poems 2.44. Pistakelaion, antepfıstığı yağı: Simeon 
Seth s. 39. 

Pistos, akdarı, Panicum miliaceum: Leo, Tactics 6.28, 13.11. Pistos e 
kenkhros (klasik dönemdeki karşılığı]: De Alimentis 32; Simeon Seth 
s. 87. Pistos toutesti kenkhros eklelepismenos elaphros, akdarı, yani 
ince kavuzlu darı: Constantine Porphyrogennetus, Tactics s. 45 
Meursius. 

Pitta, pide: Prodromic Poems 2.26g; Life of St. Maximus of Athos. 

Pityra, pityria, kepek: De Cibis 12, 16. Piteraton, pityrias, kepek ekmeği: 
Theodoret, Religious History 2.2; Prodromic Poems 3.316. Terimler 
icin bkz. artos. 

Plakiste, bir tür kek?: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 164 
Rydén. 

Plakounta, plakountaria, plakountes, bisküviler: Leontius of Naples, Life of 
St. Simeon Salos s. 146 Rydén; De Cibis 20; De Alimentis 18. 
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Platones, alageyik, Dama dama: Hierophilus, Eylül. 

Pleures pakhylardates, domuz pastırmasının çok yağlı tarafları: Diegesis 
ton Tetrapodon Zoon 379. 

Pneumones, akciğerler: De Cibis 15. 

Podes, podaria, paçalar, ayaklar: De Cibis 5, 15; De Alimentis 10; Peri tes ek 
ton Zoon Trophes. 

Podokephala ton khoiron pekta kai oxista, domuz paçası ve kellesi jölesi, 
sirkeli: Hierophilus, Ocak (düzeltilmiş baskı). 

Poton, içki: De Cibis 5. 

Prasa, pırasalar, Allium porrum: De Cibis 10; De Alimentis 75. Latince 
recentes porri, taze pırasalar: Liutprand, Antapodosis 5.23. Prasozema, 
pırasa çorbası: Hierophilus, Şubat. Prosozemata karykeuta, baharatlı 
pırasa çorbaları: Hierophilus, Ekim. Dis ydati epsomenon, kai oxei kai 
garo kai elaio kai kyrnino artyomenon, suda iki kez haşlanmış ve sirke, 
balık sosu, zeytinyağı ve kimyonla çeşnilendirilmiş: Simeon Seth s. 88. 
Ton prason ephthon ai kephalai, haşlanmış pırasa “başları”: Alexander 
of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 339.” 

Prasomolokha, pırasa-ebegümeci" (başka yerde gliskhra lakhana “yapışkan 
sebzeler” olarak sınıflandırıldı): Hierophilus, Kasım. 

Probata, koyunlar: Ovis aries: De Cibis 23. Probeia kree, koyun eti, kuzu: 
Peri Trophon Dynameos 476. Liparon probatikon apo to 
mesonephrin, koyunun yağlı filetosu: Prodromic Poems 2.106 (G yaz- 
ması). Probata yparna, süt kuzuları: Constantine Porphyrogennetus, 
Book of Ceremonies s. 464 Reiske. Krea probea khlia kai opta, sıcak 
servis edilen kuzu firin: Hierophilus, Kasim. 

Progeuma, iştah açıcı: Prodromic Poems 3.54. 

Prophaia, öğünler arasında atıştırmalık. Prophaia kokkolaia, atıştırmalık 
olarak zeytin: Typikon of Stoudios A30. 

Prophournia, prophrounia, ilk ekmek (sıcaklığını denemek için fırına 
konulan hamur parçaları): Prodromic Poems 2.26g, 4.226. 

Prosphagin, prosphan, prosphagion, ekmeğe eşlik eden katık: Eustathius, 


a Bugün ne olduğu bilinmeyen bir sebze -ç.n. 
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Commentary on Шаа 11.638. Peynir: Michael Choniates, Letters [с. 2, 
S. 194 Lampros]. 

Prosphatos, salamurada tutulan taze peynir: Poem on Medicine 1.209. 

Protogala, ağız. Protogala meta melitos kai stakhous kai kinamomou leiothen- 
tos, bal, Hint sümbülü ve tarçınla karıştırılan ağız: Hierophilus, Ocak. 

Prouna, proumna, erik ve çakalerikleri, Prunus domestica var. insititia, 
Prunus spinosa: De Cibis 13, 22; De Alimentis 20. 

Psaroi, sığırcıklar, Sturnus spp.: De Cibis 24. 

Psathyria, bir tür tatlı: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 164. 
Ryden. Kış. melipekton. 

Psenasis souglitarea, şiş kebap: Prodromic Poems 4.231. 

Psikhai, psikhia, ekmek lokmaları: Hesychius, Lexicom Timarion 19; 
Prodromic Poems 1.17 (G yazması). Psikhitzai mikrai, küçük lok- 
malar: Prodromic Poems 3.412b. 

Psissia, psisia, pisibalığı, Scolphthalmus rhombus: De Cibis 5; De 
Alimentis 23. Psessopoula, küçük yassı balık, çağdaş karşılığı pisi, 
Fransızca fausse limande, Bodus podas ve diğerleri. Psessopoulon 
mpourdaton, pisi yahnisi: Prodromic Poems 3.147. 

Psomin, psomitzin, ekmek, somun: Prodromic Poems 3.412, 4.17. 
Psomion katharon, beyaz somun: Dream Book of Daniel 479. Me na 
khortaso to psomin to legoun aphratitsin, alla to mesokatharon to 
legoun kibariten, onların “beyaz köpük” dedikleri ekmeği yemem, 
tam buğday ekmeği dedikleri o denli beyaz olmayanı yerim: 
Prodromic Poems 4.80. Epithymo to psomin kai kytalon kai psikhan, 
ekmeği severim, kabuğunu da, kırıntısını da: Prodromic Poems 4.17 
(G yazması). Oude to kalon psomin to semidaleuraton isazei me to 
kibaron e meta to krithinon, durum buğdayı unuyla yapılmış iyi bir 
ekmek, tam buğday ekmeği ya da arpa ekmeğiyle karşılaştırılmamalı: 
Diegesis ton Tetrapodon Zoon 366-367. Ton zomon ekkheei ton 
epano ton psomion, çorbayı ekmeğin üstüne boca eder: Prodromic 
Poems 3.300. 

Psyllion, karnıyarık otu tohumu, Plantago psyllium: Peri Trophon 
Dynameos 468. 
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Ptena, kuşlar: De Cibis 6. Ptena edodima limnais endiaitomena kai pota- 
mois, yemesi iyi olan kuşlar, (Aenus yakınındakil göl ve irmaklarda 
beslenir: Critobulus of Imbros 2.12.6. Oma krea ptenon zoon, 
kuşların çiğ eti: Anna Comnena, Alexiad 10.11.3. 

Pterygia, kanatlar: De Cibis 6, 21. 

Ptisane, arpa suyu: Geoponica 3.9; Peri Trophon Dynameos 469. 

Ptokes, yabantavşanları, Lepus spp. Kree ton ptokon, yabantavşanı eti: Peri 
Trophon Dynameos 477. Ptokos: Lagos (alternatif karşılıklar): Lexikon 
ton Sarakenon 268. 

Pyrethron, nezleotu, Anacyclus pyrethrum: De Cibis r, Peri Trophon 
Dynameos 468. 

Pyrgitai, serçeler, Passer spp. Latince passeres: Anthimus 30. 

Raphana, rephania, rephanoi, turplar, Raphanus sativus: De Alimentis 4; 
De Cibis 8; Hierophilus, Nisan. Leptai raphanides, küçük turplar: 
Hierophilus, Ocak. 

Rengai, ringalar. 

Renkhe, (hayvanda) burunlar: Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Retine, çam reçinesi, Pinus spp. Lexikon kata Alphabeton 148. Latince 
taeda: Liutprand, Embassy 1. 

Rinai, rina (tırpana), Squatina squatina" De Cibis 7, 21: Peri tes ek ton 
Zoon Trophes. 

Rines, (hayvanda) burunlar: De Cibis 5. 

Rizai ton lakhanon, lahana kókleri: De Cibis 7, 14. 

Roda, güller, Rosa spp.: Hierophilus, Nisan; Peri Trophon Dynameos 474. 
Rodon phylla, gül yaprakları: Oribasius, Medical Collections 5.33. 
Rodomeli, gül yaprağı bali: Simeon Seth s. 35. Rodostagma, gülyağı: 
Hierophilus, Nisan; Peri Trophon Dynameos 476. Rodelaion, rodi- 
non elaion, gül esanslı yağ: Hierophilus, Ocak, Nisan. 

Rodakina, şeftaliler, Prunus persica: De Cibis 12; Porikologos 2. Rodakina 
a kai persika legetai (klasik dönemdeki karşılığı]: Simeon Seth s. 89. 

Rodomelon, gül lezzetli elma şarabı: Aetius, Medicine 16.139. 


a  Bubilimsel ad “keler”e aittir, rina ya da tırpananınki Raja batis'dir —ç.n. 
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Rogdia, roidia, rodia, roiai, narlar, Punicum granatum: Theodore 
Daphnopates, Letters 24; De Cibis 22; Porikologos 2; Agapius, 
Geoponicon. Roidia ta glykea, tath narlar: Peri Trophon Dynameos 
473. Roidia ta oxizonta, roidia oxyna, ekgi narlar: Peri Trophon 
Dynameos 473: De Alimentis 25. 

Roka, rouka, roka, Eruca sativa (krş. euzomon): Agapius, Geoponicon 67. 
Tzartzire (yani Arapça circir]: E roka: Lexikon ton Sarakenon 344. 
Rosaton, güllü şarap: Oribasius, Medical Collections 5.33; Hierophilus, 

Temmuz. 

Rou mageirikon, rous Syriakos, sumak, Rhus coriaria Geoponica 16.8; 
Lexikon ton Sarakenon 278. 

Sakkhar, sakhar, şekerkamışı şekeri, Saccharum officinarım: Paul of 
Aegina, Medical Epitome 7.3.12; Theophanes, Chronicle AM 6118; 
Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 468 Reiske; 
Peri Trophon Dynameos 468; De Cibis 2; Prodromic Poems 3.340b. 
Sakharata, şeker tatlıları: Prodromic Poems 3.283b. Sakhar kantion, 
şekerleme: Pseudo-Galen, On Similar Remedies s. 547. 
Sakharothermon, sıcak şurup: Prodromic Poems 3.4041. 

Salsikia, sosisler. Lambanein seiran salsikion kai kratein en te aristera 
autou kheiri sinepin kai outos baptein kai trogein, bir bağ sosis alıp 
sol elinde hardalı tuttuğu ve sosisleri hardala banarak yediği: Leontius 
of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 160 Rydén. 

Saltsa, salça: Nicetas Choniates, Chronicle Urbs Capta 1.5. [Demotik metin]. 

Sampsykhon, mercanköşk, Majorana hortensis: ^ Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.40 [c. 1, s. 158 Vogt]; Peri 
Trophon Dynameos 475; Simeon Seth s. 103. 

Santalon, sandana, tzandana, sandalağacı, Santalum album: Cosmas 
Indicopleustes 11.15; Aetius, Medicine 16.142 (metin belirsiz); Peri 
Trophon Dynameos 476. 

Sarakenoi, typus apo to khoria ton Sarakenon, Türk peyniri: Asizes of 
Cyprus A-B 296, 298. 

Sargoi, karagózler, Diplodus sargus: Hierophilus, Ocak. 

Sarx, et: De Cibis 5. 
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Sarxiphagon, taganasonu, Pimbinella saxifraga?: Oribasius, Medical 
Collections 5.33. 

Satyrion, salep: Aetius, Medicine 11.35. Satyriake, afrodizyak: Aetius, 
Medicine 11.35. 

Sauroi, sauridia, istavrit, Trachurus spp. De Cibis 18; Prodromic Poems 
3.200; Hierophilus, Nisan; Opsarologos 30. 

Selakhia, kıkırdaklı balıklar: De Cibis s; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Selinon, kereviz, Apium graveolens: De Cibis 10. Selina oma esthiomena, 
çiğ yenen kereviz: De Alimentis 69. Selina aspra en oxei skillitikobap- 
tomena, adasoğanı sirkesi soslu beyaz kereviz: Hierophilus, Ocak. Se- 
linorrizon, kereviz kökü: Pseudo-Galen, Signs from Urine. Ton seli- 
non ephton ai kephalai, kerevizin haşlanmış “başları”: Alexander of 
Tralles, Therapeutics c. 2, s. 339. Selinoprasorepana, kereviz-pırasa- 
turp, sebzeler: Prodromic Poems 2.40. 

Semidalis, semidalis pyros, durum buğdayı, Triticum turgidum spp. durum: 
Theodore of Cyzicus, Letters x; De Cibis 11, 18, 21. Semidalitai artoi, pso- 
min semidaleuraton, semidalina, durum buğdayı somunları: Simeon 
Seth s. zo, Prodromic Poems 3.316; De Cibis 18, ər, Diegesis ton Tetra- 
podon Zoon 366. Aspron semidalaton, beyaz erigte: Prodromic Poems 
4.101. Khylos semidaleos, durum buğdayı lapası: Hierophilus, Ocak. 

Sepiai, supya, Sepia officinalis: De Cibis 7; Peri tes ekton Zoon Trophes. 

Sesamon, sesamos, sisamen, susam, Sesamum indicum: De Cibis 2; Peri 
Trophon Dynameos 474. Sesamion, susam şekerlemesi? Prodromic 
Poems 3.317. 

Seutlon, pazı, Beta vulgaris: De Cibis 9. Seutloriza, seuklogoulia, pazı kók- 
leri: Simeon Seth s. 99; Prodromic Poems 4.129k. Seutlou khylos, 
pazı likörü: De Cibis 10. Seutlon meta sinepeos e oxous, hardal ya da 
sirkeli pazı: De Cibis 10; De Alimentis 68. 

Silignion, ekmeklik buğday, Triticum aestivum. Silignion, silignias, silig- 
nites artos, ekmeklik buğday somunu: Leontius of Naples, Life of St. 
John the Almsgiver 22. Silignia kathara, beyaz ekmek buğdayı 
somunlar:: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 159 Rydén. 
Fransızca froment: Geoffroi de Villehardouin 492. 
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Silphion, geytantersi, Ferula assa-foetida: Simeon Seth s. 24. Latince laser: 
Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Sinepi, sinapi, hardal, Sinapis alba, Brassica nigra: De Cibis 8. Hardal 
sosu: Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 161 Rydén; De 
Cibis 10; De Alimentis 68. Embamma dia sinepi, hardal bandırmalığı 
ya da sosu: Hierophilus, Ağustos. m 

Sinon, yalancıkereviz, Sison amomum: Oribasius, Medical Collections 
5:33. 

Sition, yiyecek: De Cibis ş. 

Sitos, sitaren, buğday, Triticum spp.: Timarion 21; Peri Trophon 
Dynameos 469; De Cibis 25. Sitinos adromeros alelesmenos, kabaca 
dövülmüş buğday flapasıl: De Alimentis 1. Sitos ephthos, sitos epse- 
tos, sitaren epseton, haşlanmış buğday: De Cibis 7, 21, 25; De 
Alimentis 19. Fransızca blez: Geoffroi de Villehardouin 131, 492. 

Skarika, skaroi, papağanbalıkları, Scarus cretensis: Hierophilus, Şubat, J. 
Darrouzös, Epistoliers Byzantins du Xe Siecle (Paris, 1960) 33. 

Skelidia, sarmisak dişleri: Scholia on Nicander, Alexipharmaca 432.Skelos, 
ayak, paça: De Cibis 7. 

Skhoinanthos, Mekke samanı, Cymbopogon schoenanthus: Oribasius, 
Medical Collections 5.33. 

Sklerosarka, kaba etli deniz ürünleri, kabuklular: Peri tes ek ton Zoon 
Trophes. 

Skolymon, skolimon, sarıdiken, Scolymus hispanicus: De Cibis 24; De 
Alimentis 23. 

Skombroi, uskumrular, Scomber scombrus: Timarion 21. 

Skorda, skoroda, sarmisak, Allium sativum: Peri Trophon Dynameos 468; 
De Cibis 10; De Alimentis 75. Epeidan aisthontai tinos odynes oi pol- 
loi peri ten gastera, mede erotontes iatrous euthys tauta prospher- 
ontai, sıradan insanlar midelerinde bir ağrı hissettiklerinde bir 
hekime danışmaz, hemen bir sarmısak yerler: Alexander of Tralles, 
Therapeutics c. 2, s. 339. Skorda kephalia dodeka, on iki dişli sar- 
misak: Prodromic Poems 3.184. Skoroda ephtha syn elaio kai alati, 
haşlanmış sarmısak dişleri, zeytinyağlı ve tuzlu: Hierophilus, Nisan. 
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To ek skorodon epembamma, sarmısak bandırmalığı (Haçlıların 
gözde yiyeceklerinden| Nicetas Choniates, Chronicle. 594 van Dieten. 
Skordaton, sarmisak sosu: Prodromic Poems 4.64. Skorodozema, sar- 
mısak çorbası: Hierophilus, Şubat. Skoroda karykeuta meta aroma- 
ton, baharath soslu sarmisak: Hierophilus, Eylül. Latince cena allio et 
cepa bene olens, oleo et garo sordida, sarmisak ve sofan kokusuna 
boğulmuş, zeytinyağı ve balık sosu içinde yüzen bir yemek: Liutprand, 
Embassy 32. 

Skorpidia, skorpioi, iskorpit, Scorpaena spp.: De Cibis 7, 14; Peri tes ek ton 
Zoon Trophes; Opsarologos 29. 

Skoumbrin, uskumru, Scomber scombrus: Prodromic Poems 3.205. 

Skylla, adasoğanı, Urginea maritima. To kegoun eis ten sterean skyllok- 
rommydon kai eis ta nesia askellan e skellitouran (lehçelerdeki te- 
rimler): Agapius, Geoponicon. Skyllikon oxos, skillitikon oxos, ada- 
soğanı sirkesi: Hierophilus, Nisan; Agapius, Geoponicon. Bkz. Dór- 
düncü Metin: [IV] Nisan ve 42 numaralı dipnot. 

Smyma, mür, Commiphora myrrha: Book of the Eparch 10. Latince smur- 
na: Justinian, Digest 39.4.16.7. 

Soulenes, solenes, solinyalar, Solen vagina: Prodromic Poems 3.278; De 
Cibis 20. 

Soumakin, sumak, Rhus coriaria: Lexikon kata Alphabeton 147. Кои 
mageirikon to soumaki [alternatif terimler): Lexikon ton Sarakenon 278. 

Sourba, sourouba, üvez, Sorbus domestica. Augarais egoun sourba [alter- 
natif terimler): Porikologos 8; Agapius, Geoponicon. Sourba aora, 
ham üvezler: De Cibis 7. Sourbomespila, üvez ve muşmulalar: 
Prodromic Poems 2.65d. 

Spanakin, ıspanak, Spinacia olaracea: Prodromic Poems 2.41; Agapius, 
Geoponicon. 

Sparoi, ispari, Diplodus annularis: Hierophilus, Subat. 

Spetsies, bir tür bahçe biberi, Capsicum annuum. Spetsiais, kokkines 
piperiais [alternatif terimler]: Agapius, Geoponicon. 

Sphairia, bir tür lokma tatlısı (klasik Latince'de globus, globulus): Leontius 
of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 164 Rydén. Sfera niuea, “kar- 
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topu": De ipsis puris pectinibus fiunt sferae niueae, "kartopu" tarak- 
lardan yapılır (herhalde kıyma kastediliyor}: Anthimus 34. 

Sphakta, kesilmiş et, özellikle keçi eti: Constantine Porphyrogennetus, 
Book of Ceremonies s. 451, 464 Reiske. 

Sphoungaton, omlet: Prodromic Poems 4.62 (G yazması). Dipla sphouga- 
ta, katlanmig omletler: Prodromic Poems 3.54. Einai auga syntrim- 
mena kai teganismena me kromidia kai alia myrodika, bunlar çır- 
pılmış, soğan ve başka kokulu maddelerle birlikte tavada pişirilmiş 
yumurtalardır: Damascenus Studites, Sermons 14. 

Splankhna, hayati organlar: De Cibis 7 vb.; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Splen, dalak: De Cibis 22. 

Stakhos, Hint sümbülü, Nardostachys jatamansi: Book of the Eparch 10; 
Prodromic Poems 3.150. 

Stakoi, astakoi, ıstakoz ve böcekler, Homarus gammarus, Palinurus elep- 
has: Prodromic Poems 3.275; De Cibis 7, Opsarologos 18. 

Staphides, asyaphides, astapides, kuru üzümler, Vitis vinifera: Peri Trophon 
Dynameos 471; De Cibis ro. Staphides glykeiai, tatlı kuru üzümler: De 
Cibis 10, 12, 21. Staphides liparai, “yağlı” kuru üzümler: De Cibis 21, 22. 
Staphides styphousai, buruk kuru üzümler: De Cibis 8 vb. Staphiditsas 
khiotikas, Sakız'ın güzel kuru üzümleri: Prodromic Poems 3.283. 

Staphyle, staphylai, üzümler, Vitis vinifera: De Cibis 15 vb.; Peri Trophon 
Dynameos 472. Staphylai giykeiai, tatlı üzümler: De Cibis 25. Oxynai 
staphylai, ekşi üzümler: De Cibis 26. Ai oinodeis ton staphylon, şarap 
lezzetli üzümler: De Alimentis 25. Melaina staphyle, maurai staphy- 
lai, siyah üzümler: Peri Trophon Dynameos 471; Hierophilus, 
Temmuz. E leuke staphyle, beyaz üzümler: Peri Trophon Dynameos 
472. Staphylai kremastousai ep' oligo, kasa bir süre asılı kalan üzüm 
salkımları: De Cibis 5. Staphyle e en tois traphois [?] apotithemene, 
cómleklerde saklanan üzüm sallamlan: De Cibis 8. 

Stragalia, kavrulmug nohutlar. Stragalostaphides, kavrulmug nohut ve 
kuru üzüm gibi atıştırmalıklar: Prodromic Poems 2.44 (G yazması). 

Strobiloi, çamfıstıkları, Pinus spp. Peri Trophon Dynameos 474. 

Stromataioi, bir balık türü: Hierophilus, Şubat. 
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Stroutheones, devekuşları, Struthio camelus: Theophanes, Chronicle AM 6118. 

Strouthia, mikra strouthia, küçük kuşlar: De Cibis 5. Ta krea ton mikron strouthion, 
küçük kuşların eti: Peri Trophon Dynameos 477. Ta en tois ampelois 
euriskomena strouthia, bağlarda yakalan küçük kuşlar: De Cibis 24. 

Strouthemela, strouthomelitsia, antik bir ayva çeşidi: De Alimentis 53; 
Prodromic Poems 2.65e. Bkz.s. 234, dipnot 18. 

Styphos, styphon, (çoğu zaman bir meyvenin) burukluğu: De Cibis 13 vb. 

Styrax, ayıfındığı reçinesi, Styrax officinalis: Hierophilus, Ocak. 
Styrakaton, ayıfındığı reçineli şarap: Oribasius, Medical Collections 
5.33. Rusça sturyaka Daniel, Pilgrimage 3. 

Syakia, syakes, bir balık türü: Hierophilus, Nisan; Nicetas Choniates, 
Chronicle s. 56 van Dieten. Eoiken e toutou sarx te ton alektoridon, eti 
tavuğunkine benzer: Simeon Seth s. 100. Syaina eos yska e syakion e 
khoirilla (varsayılan karşılıklar]: Scholia on Oppian, Halieutica 1.129. 

Syka, incirler, Ficus carica: De Cibis 5; Prodromic Poems 2.65d. Ta khlora 
syka, taze incirler: Peri Trophon Dynameos 472. Ta xera syka (kış. 
iskhades), kurutulmuş incirler: Peri Trophon Dynameos 472. Syka ta 
orimotera, bayağı olgun incirler: De Cibis 20. Syka ta agourotera, hafif 
ham incirler: De Alimentis 18. Leuka syka meta alatos esthiein, beyaz 
(yani yeşil) incirleri tuzla ye: Hierophilus, Temmuz. 

Sykamina, dutlar, Morus spp: De Cibis 12 vb. 

Sykomora, firavuninciri, Ficus sycamorus: De Alimentis 25, 27. 

Sykotia, kaz ciğeri: De Alimentis 30. Sykotokyla ornithon, kümes hayvan- 
larının ciğeri. Sykotophlengouna, sykotophlegmona (genişletilmiş 
ifadeler) Eustathius, Life of St. Eutychius. 

Synagrida, sinarit, Dentex dentex. Opsarologos 11. 

Synkeraston, baharatlı su: Apophthe gmata Patrum, Petrus Pionites 1. 

Syntheton, bal ya da şekerli tatlı, kaşık tatlısı: Oribasius, Medical 
Collections 5.33; Hierophilus, Mart. 

Sys, domuz, Sus scrofa. Syon temakhe tarikhera kyamois aletois synep- 
somena, kuru fasulyeyle pişirilmiş domuz tuzlaması dilimleri, cas- 
soulet (Haçlıların gözde yemeklerinden]: Nicetas Choniates, 
Chronicle s. 594 van Dieten. 
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Sysgoudon, kediotu: Prodromic Poems 3.150. Naros keltike To Sisgourdon 
(klasik dönemdeki karşılığıl: Glossae Jatricae. 

Tagenaria, traginaria, turaçlar, Francolinus francolinus: De Alimentis 1, De 
Cibis 5, 6; Peri tes ek ton Zoon Trophes. Ton attagan e synetheia tage- 
narion kalei (klasik dönemdeki karşılığı]: Suda, bkz. “attagas” 
sözcüğü. 

Taones, tavus, Pavo cristatus: Theophanes, Chronicle AM 6118; De Cibis 5. 
Ta krea ton taonon, tavus eti: Peri Trophon Dynameos 477. Fransızca 
pouns enpeverez, biberli tavuslar: Voyage de Charlemagne 411. 

Tarkhon, tarhun, Artemisia dracunculus: Simeon Seth s. 107; De 
Alimentis 31. 

Tauros, boğa: De Cibis 7, 16. 

Teganou (to), tava yemeği: Prodromic Poems 3.158. 

Tele, telis, boyotu, Trigonella foenum-graecum: De Cibis 10. Ou monon 
telen alla kai boukeras oi d' aigikeras onomazousi [klasik dónemdeki 
eşanlamlı karşılıkları): Simeon Seth s. 132. Telis apobrakheisa kai 
apoglykantheisa kai phytrotheisa, dia garou proesthiomenos, o kar- 
pos delonoti, e di' oxous kai garou, e di' oinou kai garou kai elaiou, 
balık sosuyla ya da sirke ve balık sosuyla ya da şarap, balık sosu ve 
zeytinyağıyla giriş yemeği olarak yenen ıslatılmış, tatlılaştırılmış ve 
filizlenmiş boyotu (tohumu): Hierophilus, Şubat. Apozema tes 
teleos, boyotu çorbası: Hierophilus, Kasım, Aralık. Bkz. ayrıca s 231, 
dipnot 52. 

Terebinthos, beyazsakız yemişi, Pistacia atlantica. Terminthos estin en 
kaloumen terebinthon [klasik dönemdeki karşılığıl: Geoponica 10.73. 

Tetrangoura, bir kavun türü, Cucumis melo var. chate: De Cibis 26; De 
Alimentis 18. Sikyia: Ta tetrangoura [klasik dönemdeki karşılığı]: 
Suda, bkz. "tetrangoura" sözcüğü. Tetrangoura Pegatika, Pegai'den 
gelen tetrangoura'lar: Prodromic Poems 2.65c. 

Tetrapoda, dórtayaklar: De Cibis 16, 22; Peri tes ek ton Zoon Trophes. 

Thermia, therma, acibakla (termiye), Lupinus albus: Leontius of Naples, 
Life of St. Simeon Salos s. 146 Rydén; Peri Trophon Dynameos 469; 
De Cibis 7. 
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Thridakine, thridax, marul, Lactuca sativa: Theodore of Cyzicus, Letters 11; 
Peri Trophon Dynameos 479. 

Thrymbon, thrimpon, thymbra, Girit zahteri, zahter, Satureja thymbra: De 
СіЫ 10; Porikologos 14. Thymbra khlora prospheromene, taze servis 
edilen zahter: De Cibis 24. Agiothroumpon eis ta pasta, tuzlama balığı 
tatlandırmak için kutsal zahter: Prodromic Poems 2.42a. Ballei thrym- 
boxyla tina pros myrodian, çeşnilendirmek üzere içine birkaç dal 
zahter atar: Prodromic Poems 3.299. 

Thrymmata, yemek artıkları: Prodromic Poems 1.265. 

Thymon, kekik, özellikle Girit kekiği, Coridothymus capitatus: De Cibis 
24; Prodromic Poems 3.299. 

Thynnai, tonbalıkları, Thunnus thynnus: Timarion 21; De Cibis 16; 
Prodromic Poems 3.259. Thynnas tariheuontas egoun passontas dei 
esthiein, tonbalığının turşusu ya da tuzlaması yenmeli: Peri tes ek ton 
Zoon Trophes. Thynnokomman damakin apaston axyston sakhnon 
aplyton kapnismenon, tuzlanmamış, pulları temizlenmemiş, diri, 
yıkanmamış, tütsülenmiş minicik bir dilim tonbalığı: Prodromic 
Poems 3.206. 

Tourna, ıskarmoz, Sphyraena sphyraena: Opsarologos 19. 

Tourpinai, çarpan vatozlar, Torpedo spp.: Paul of Aegina, Medical Epitome 
3.78, 7.17, krş. Alexander of Tralles, Therapeutics c. 2, s. 575. 

Tragana, traganos, tragos, tarhanalar: Geoponica 3.8; De Cibis 18; De 
Alimentis 14. Khondros: Traganos [klasik dönemdeki karşılığıl: 
Hesychius, Lexicon. Fransızca trachanas: Belon, Observations 1.27, 1.59. 

Tragos, teke: De Cibis 16. Trageia krea, teke eti: De Cibis 7. Kree ton agri- 
on tragon, yabankeçisi eti: Peri Trophon Dynameos 477. 

Triglai, barbunlar, Mullus spp., Mullus barbatus: De Cibis 7 vb. Triglai ai 
tas karkinadas esthiousai, küçük yengeçleri yiyen barbunlar: De Cibis 
14. Triglia moustakata, bıyıklı barbunlar: Prodromic Poems 3.159. 

Triglai megalai, büyük tekirler: Mullus surmuletus: De Cibis 5; Peri tes ek 
ton Zoon Trophes. 

Tripsidin, tripsedin, tripsies, öğütülmüş baharat, özellikle tarçın, Cinna- 
momum spp. Agathias (Anthologia Palatina 9.642]: Constantine 
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Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.1 İc. r, s. 28 Морі); Prodro- 
mic Poems 2.38, 3.150; Glossae Jatricae. Tripsidogaropiperon, çeşni- 
ler: Prodromic Poems 2.38 (G yazması). 

Trogltai, trogletai, troglodytai, çalıkuşları, Troglodytes troglodytes: Paul of 
Aegina, Medical Epitome 3.45.2; De Alimentis r, De Cibis 5. Trogliton 
ton agrion genomenon psakhna khlia diephtha, yabani çalıkuşlarının 
eti serttir ve iyi haşlanıp sıcak servis edilmelidir: Hierophilus, Ocak. 

Trophe, besin. Trophe e automatos blastanousa, yabani yetişen besinler: 
Theodoret, Religious History 1.2. 

Troximos, hindiba, Cichorium endivia: Peri Trophon Dynameos 479. Seris 
toutesti troxima (klasik dönemdeki karşılığı]: Geoponica 12.28. 

Trygokrambin ek to goulin, brüksellahanaları (ya da benzeri bir şey): 
Prodromic Poems 2.42. 

Tıygon, zehirli vatoz, Dasyatis pastinaca: De Cibis 21; Peri tes ek ton Zoon 
Trophes. Opsarologos 20. 

Trygon, kumru, Streptopela turtur. De Cibis 5, 7. 

Tsiros, tzeros, ciroz, Scomber golias. Prodromic Poems 3.184; Opsarologos 8. 

Typhe, tiphe, kaplıca buğdayı, Triticum monococcum: De Cibis 14, 16. 

Tyrin, tyros, peynir: Book of the Eparch 13; Constantine Porphyrogenne- 
tus, Book of Ceremonies s. 464 Reiske; De Cibis 20. Xeros tyros, ku- 
ru peynir: Dream Book of Germanos 152, 229. Tyros palaios, bayat 
peynir: De Cibis 7, 14, 18. Apalos tyros, taze peynir: Dream Book of 
Germanos 228; Dream Book of Daniel 449. Nearos tyros, taze pey- 
nir: De Cibis 12. Tyros nearos aneu alon, tuzsuz taze peynir: Peri 
Trophon Dynameos 478. Tyroi oxygalaktinoi, ekşi sütten yapılan pey- 
nirler: Peri Trophon Dynameos 479. 

Tyrogala, bir tür krem peynir: De Cibis 6. 

Xerophagein, "kuru" yemek, perhiz yap: Prodromic Poems 3.273. 

Xerozema, “kuru çorba.” Xerozema dia peperos kai stkhous kai kinamomou 
kai karophyllon kai styrakos kalou oligou kai melitos tou arkountos, 
biber, Hint sümbülü, tarçın, karanfil, bir parça en kaliteli ayıfındığı reçi- 
nesi ve tam yetecek kadar bal katılmış bir kuru çorba: Hierophilus, 
Ocak. Bkz. ayrıca s. 228,19. not. 
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Xiphia, kılıçbalığı, Xiphias gladius: De Cibis 18. Xiphiotrakhelon paston, 
kılıçbalığının tuzlanmış yakası: Prodromic Poems 3.179. 

Xylaloe, ödağacı, Aquilaria malacensis: Tzetzes, Letters 29 Leone; Peri Trophon 
Dynameos 476; Book of the Eparch 10; Pseudo-Galen, On Sirnilar Reme- 
diess. 547. Aloe, ödağacı: Cosmas Indicopleustes 11.15 [metin belirsiz}. Хуа 
megala aloes, büyük ödağacı parçaları: Theophanes, Chronicle AM 6118. 
Xylaloe ygra kai xera, ıslak ve kuru ödağacı: Constantine Porphyrogenne- 
tus, Book of Ceremonies s. 468 Reiske, kış. Simeon Seth s. 74. 

Xylobalsamon, Mekke pelesengi ağacının pelesengi (kış. balsamon): 
Nicolaus Myrepsus, Compounds 37.43. 

Xylokerata, keciboynuzlan, Ceratonia siliqua: Alexander of Tralles, Therape- 
utics c. 2, s. 431; De Cibis 7; Peri Trophon Dynameos 474. Xylokerata a 
kai keratia legontai [klasik dönemdeki karşılığıl: Simeon Seth s. 73. 

Xylokaryophyllon, “karanfil ağacı,” bilinmeyen bir baharat: Cosmas 
Indicopleustes 11.15. 

Xylon, ağaç. Ton eti ten physiken libada me apoliponton xylon, doğal özsuyunu 
henüz kaybetmemiş olan kokulu ağaçlar: Psellus, Chronographia 6.62. 

Xyston, “mızrak,” Don Irmağı'nın bir balığı, belki bir mersinbalığı. Entha 
to xyston agruetai, Boulgarikon opsarion, bir Bulgar balığı olan xyston 
orada tutulur: Theophanes, Chronicle AM 6171. 

Ydna, domalanlar (kemeler), Tuber spp. Psellus, Letters 233 Kurtz ve 
Drexl; De Cibis 20, 26; De Alimentis 74. 

Ydor, su: Peri Trophon Dynameos 470; De Cibis 7. Glyky ydor, tatlı su: Peri 
Trophon Dynameos 470. Ydor kalliston, en saf su: De Alimentis 29. 
Ydor ombrion, yağmur suyu: Peri Trophon Dynameos 470. Ydor 
pegaion, kaynak suyu: Oribasius, Medical Collections 5.33; Peri 
Trophon Dynameos 470. Almyron ydor, tuzlu su: Peri Trophon 
Dynameos 470. Khalkanthion ydor, aa su. Latince aqua decocta, kay- 
natılmış su: Liutprand, Antapodosis 5.23. 

Ydrogaros, ydor garou, sulu balık sosu: De Alimentis т; De Cibis ro, 
Anthimus 34 (metin belirsiz]. 

Ydromeli, ballı su. Ydromeli meta zingibareos pinomenon, zencefille 
çeşnilendirilmiş bal şerbeti: Peri Trophon Dynameos 473. 
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Ydrorosaton, ydrosaton, drosaton, gül likörü: Simeon Seth s. rır, 
Prodromic Poems 3.404i; Nicolaus Myrepsus, Compounds. 

Yeion, domuz eti. Krea yeia tarikha, domuz tuzlamas:: Timarion 17. 

Ypogastrion, inek memesi. Syos theleias galathenon ypogastrion, bir digi 
domuzun sütlü memesi: Timarion 46. 

Yska, iskha, potamios ys, bir yayınbalığı? (bkz. Karpozelos 1984 s. 23; 
Robert 1961-2; Thompson 1947 s. 253; Korais 1814 s. 47-48): Simeon 
Seth s. rr; Psellus, Letters 46, 58, so Sathas, 208 Kurtz ve Drexl, 
Theodore Daphnopates, Letters 26; Prodromic Poems 3.95, 3.32$c, 
Peri tes ek ton Zoon Trophes; Opsarologos 19. 

Yssopos, yssopon, zufaotu, Hyssopus officinalis: De Cibis 11, 23; Simeon 
Seth s. 46. Zouphan [yani Arapça züfâ| etoi yssopon: Pseudo-Galen, 
On Similar Remedies s. 564. 

Zambax, arapyasemini, Jasminum sambac Appendices to Hippiatrica 
Berolinensia 7. Ta leukoia a sarakenisti legontai zapakiasmin, Arapça 
“yasemin zambağı” denilen ful: Peri Trophon Dynameos 475. 
Zampakelaion, arapyasemini yağı: Simeon Seth s. 30. Kış. Du Cange 
1688, zabakon ve zambax sózcükleri.. 

Zargana, zargana, Belone belone: Opsarologos 28. 

Zea, zeia, gemik (buğdayı), Triticum dicoccum: Simeon Seth s. 40. 

Zema, haglanan sebzelerin suyu: Hierophilus, Subat. 

Zingiberi, zingibari, zingiber, zencefil, Zingiber officinale: Simeon Seth s. 
40; Theophanes, Chronicle AM 6118; Peri Trophon Dynameos 473. 
Xylozingiberi, “ağaç zencefil” [kuru ya da öğütülmüş zencefil]: 
Pseudo-Galen, Signs from Urine. 

Zinzipha, zizypha, tzintzipha, hünnaplar, Zizyphus jujuba: De Alimentis 20; 
Prodromic Poems 2.65d; Porikologos 8. Ounapia (yani Arapça unnab) 
etoi xyntzipha: Pseudo-Galen, On Similar Remedies s. 563. Kreittona ta 
meizona, toiauta eisi ta edessena, büyükleri daha iyidir, sózgelimi 
Edessa'da yetişenler: Simeon Seth s. 40. Zoulapion apo zizyphon, hün- 
nap şurubu: Pseudo-Galen, Signs from Urine, 141. satır. 

Zoa, hayvanlar. Agria zoa, yabani hayvanlar: De Cibis 5; Peri tes ek ton 
Zoon Trophes. Emera zoa, çiftlik hayvanları: De Cibis 5; Peri tes ek 
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ton Zoon Trophes. Zoa ta argos biounta, yabani doğada otlatilan hay- 
vanlar: De Cibis 23. Teleia zoa, kısırlaştırılmamış hayvanlar: De Cibis 
7. Eunoukhisthenta zoa, lusirlaginlmig hayvanlar: De Cibis 14. Pany 
nea zoa, iyice yavru olan hayvanlar: De Cibis 12. Zoa eti auxanomena, 
büyümekte olan hayvanlar: De Cibis 5, 22. Zoa gegerakota, zoa palaia, 
yaşlanmış hayvanlar: De Cibis 5, 22. Zoa tryphera, semiz ya da besiye 
cekilmig hayvanlar: De Alimentis 1. 


Zokhia, egekmarulu, Sonchus spp.: De Cibis 14. 
Zoulapi, zoulapion, şeker şurubu: Simeon Seth s. 41; Maximus Planudes 


(ideler 1841-2, c. 2, s.321]. Zoulapion apo zizyphon, hünnap şurubu: 
Pseudo-Galen, Signs from Urine, 141. satır. 


Zoumin, zomos, pişirme suyu, et suyu, çorba: Prodromic Poems 3.155; De 


Cibis 12; Peri Trophon Dynameos 477. Zomidion, çorba, porsiyon çor- 
ba: Nicetas Choniates, Chronicle s. 57 van Dieten. Pimelodes zomos, 
yağlı çorba: Timarion 19. Zomoi karykeutoi di pepereos stakhous kai 
kinamomou, biber, Hint sümbülü ve tarçınla çeşnilendirilmiş et sula- 
rı: Hierophilus, Ocak. Mystilasthai: To ekrophesai ton zomon tois pso- 
miois [klasik dönemdeki terim], çorbayı ekmek parçalarını kullanarak 
yemek: Hesychius, Lexicon. 


Zygaia, sığlayağı ya da ayıfındığı reçinesi, Liguidambar orientalis ya da 


Styrax officinalis: Book of the Eparch 10. Rusça zygia: Daniel, 
Pilgrimage 4. 


Zyme, ekmek mayası: De Cibis 2. Zymosis, hamur yoğurmak: De Cibis 6. 
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NOTLAR VE KAYNAKÇA 
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NOTLAR 


Birinci BÖLÜM 


16 


17 
18 


Geoffroi de Villehardouin, The Capture of Constantinople 128. 

İyi bilinen bir öykü olmasına karşın (Strabon, Geography 7.6.2; Tacitus, Annals 12.93) gerçek 
olması pek olanaklı değil. Çok daha erken bir kaynak, Herodotos (Histories 4-144), bu gözlemi 
ilahi bir kehanete değil, kavrayışlı bir İranlıya yoruyor. 

Strabon, Geography 7.6.2. 

Procopius, Secret History 6.2. G. A. Williamson'ın çevirisine göre. 

Zonaras, Lexicon, bkz. dipyros artos sözcüğü. Başka benzer tanımlarla birlikte bu da Terimler 
Kitabı'nın (Sekizinci Bölüm) paxsamâs maddesinde yer alacaktır. 

Psellus, Chronographia 2.7. 

Anna Comnena, Alexiad 2.6.5. 

Nicetas Choniates, Chronicle s. 57 van Dieten. Stater ve obolos antik Yunan terimleridir; Niketas 
tarafından burada anlatısının ruhuna uygun olsun diye kullanılmıştır. 

Bartolf of Nangis, History of the Franks who stormed Jerusalem. Girit 823'ten 961'e dek Arap toprağıy- 
dı; Giritliler ve Araplar bu nedenle birlikte arulıyor. “Rornanyalılar,” Yunanistan'ı ve Yunanca konuşan- 
ları da içermek üzere Konstantinopolis uyruğu olanlar dernekken, “Yunanlılar,” özellikle kentli olanlar 
anlamına geliyor. “Daçya'lı,” şimdiki Romanya'nın sakinlerini ifade ediyor. “Bulgarlar, Alanlar, Kıpçak- 
lar,” genellikle Karadeniz'in kuzeyinde ve doğusunda bulunan bağımsız ve kısmen göçebe insanlardı. 
Venedikliler ve Amalfililer'in her ikisinin de imparatorlukla özel ilişkileri vardı, bu nedenle İtalya'nın 
kalan insanlanndan, “İtalyanlar”dan ayn tutuluyorlardı. Pigrnatikanlann kim olduğu, en azından be- 
nim için, meçhul. İngilizlerin neden orada olduğunu bilmek istiyorsanız, okumaya devam edin. 
Ignatius of Smolensk, Pilgrimage. 

Abu Shama, Book of the Two Gardens [Historiens des Croisades: Historiens Orientaux c. 4, s. 
4702) 

Simeon Seth, On the Properties of Foods s. 55. 

Mathiesen 1993. 

Bu yüceltici unvan, rastlantı sonucu saraydaki imparatoriçe dairesinde, yani “mor odada doğan” 
talihli prenses ve prenslere verilirdi. Eğer bunu elde etmek için mantıklı bir şansınız olacaksa, 
babanız o sırada İmparator olmalı; anneniz, kocasıyla birlikte yolculuk eden ve sefere katılan o 
daha enerjik imparatoriçelerden biri değil, evinden çıkmayan biri olmalıydı. 

Liutprand, Antapodosis 6.9. F. A. Wright'ın çevirisine göre. Ülkesinde Latince rapor veren 
Liutprand, metnine, duyduğu ya da konuştuğu birkaç uygun Yunanca sözcüğü eklemekten 
hoşlanıyor. 

Liutprand, Embassy 63. F. A. Wright'ın çevirisine göre. Liutprand'ın alıntıladığı klasik çift dize, 
(pek doğru olmayan bir biçimde) Martial'ın (13.14) Latince bir yergisinden alınmıştır. 
Paximacium, 1. İustinos tarafından sırt çantasına konulan arpa peksimetinin aynısıdır. 

Stephen of Novgorod, The Wanderer. G. Majeska'nın çevirisine göre. 

Liutprand, Antapodosis 1.11; Odo of Deuil, Expedition of Louis VII. 


İkinci BÖLÜM 


I 
2 


Marianus, “The Palace of Sophianae” [Anthologia Palatina 9.657]. W.R. Paton'in çevirisine göre. 
Liutprand, Embassy 25-29; "Anonymous Traveller” (bkz. Majeska 1984, s. 326). İmparator, Ana- 
lipsis Günü'nde, görünüşe bakılırsa tekneyle buraya geldi, akşam at sırtında geri döndü (Constan- 
tine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.8, Vogt'un yorumuyla). 
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On 


о соч 


12 
13 


4 
1$ 
16 


17 
18 
19 


20 


21 


Timarion 21. Timarion'un müellifi olasılıkla ız. yüzyıl yazarı Nikholas Kallikles'dir (Rornano'ya 
göre, 1974, S. 25-31). 

Arabius, “An Estate Near the City” [Anthologia Palatina 9.667]. W.R. Paton'in çevirisine göre. 
Bertrandon de la Broquiére, Voyage d'Outremer. 

Brocardus, Guide to the Voyage Overseas. Brocardius kitabını niçin yazdı? Başarılı bir Haçlı Sefe- 
ri'nin yan etkisi, Brocardius'un, tam o sirada Türkler tarafindan ele gecirilen Smyrna'daki pisko- 
posluk görevine iadesi olabilirdi pekâlâ. 

Odo of Deuil, Expedition of Louis VII. 

Liutprand, Antapodosis 1. 11, Embassy 46. 

Anthony of Novgorod, Pilgrim Book s. 61 Ehrhard. 

Ama burada bir uyan, "Smyrna varoşlarındaki bir genel tuvalete” kazınmış bir yergi var: 
“Ölümlülerin ve pahalı yemeklerinin tüm savurganlığı, buraya boşaltıldığı anda çekiciliğini yi- 
tirmiş olur. Sülün ve balıklar, havanda dövülen baharat ve ot karışımları ve buna benzer fante- 
zi hazırlıklar, burada gübreye dönüşür. Açgözlü boğazın yuttuğu her şeyi, bağırsak çıkartır dı- 
şarı ve insanoğlu sonunda, budala kalbinin büyüklenmesi yüzünden, bütün o altınları pislikten 
başka bir şeye harcamadığını görür” (Agathias [Anthologia Palatina 9. 642]). Şair ve tarihçi 
Agathias, aynı antolojideki başka bir şiire göre, Smyrna'nın fahri “kent babası”ydı ve bu genel 
tuvaletlerin yeniden inşasını kendi cebinden ödedi; onların üstüne toplam dört yergi yazdı -bel- 
ki her duvar için bir tane. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.1. İs. 4,18 Vogt], 1.27 (s. 103 Vogt], 1.40 (s. 
158 Vogt). 

Book of the Eparch 10. 

Freshfield listenin ikinci yansinda yenebilir kokulu otlar oldugunu varsayar, oysa bunlar boyar- 
maddelerden oluşur: Yunanca zygaia için, salt varsayıma dayanarak “kapari” derken, lacivertlaşı 
yerine “nane” yazar. Bu sözcük [zygaia], ta ki Rus haa Daniel'in anlatisina rastlayıncaya kadar be- 
nim için de bir sırdı: Daniel, Güney Küçük Asya'da ayıfındığı reçinesinin nasıl toplandığını anla- 
tır ve bunun için aynı terimi kullanır (Daniel, Pilgrimage 4). Lazouren'in “lacverttaşı” olarak yo- 
rumlanması sorunsuz görünüyor ve başka metinlerce de doğrulanıyor. (bkz. Kriaras 1968- ). 
Freshfield bu yanlış anlamalara ek olarak, Yunanca ambar'ı “kehribar” diye çeviriyor: Bu sözcük, 
çok farklı bir şey olan “esmeramber” anlamına gelir hep. 

S. Vryonis'in çevirisine göre. 

Psellus, Chronographia 6. 62-64. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 468 Reiske. 

Theophylact Simocatta, Histories 7.13. 1-7. 

Daniel, Pilgrirnage 2. 

Dördüncü Metin: [I] Ocak. “Kuru çorba,” vücut sıvılan kuramına göre “kuru” olan karabiber ve tar- 
çın gibi malzemelerle çeşnilendirilen bir çorba. 

Daniel, Pilgrimage 4. Rus uzunluk ölçüsü verst | Rusça versta, c.n.], kabaca bir kilometre eder. 
“Aselbent” terimi yanlış kullanibyor: Aselbent, Endonezya'da çıkan bir kokulu madde. Gerçekte 
Güneybatı Türkiye'deki Likya'dan gelen sığlayağı, tek bir ağacın (Liguidambar orientalis) ürünü. 
Belon, Observations, 2. Kitap, 39. bölüm. Kış. Clusius 1605, s. 110-111. 
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Simeon Seth, On the Properties of Foods s. 55; Constantine Porphyrogennetus, Book of Cererno- 
nies s. 468 Reiske. Sri Lanka tarçın ağaçlarından ne zaman yararlanılmaya başlandığına gelince, 
tarihçiler arasında kararsızlık var. Bkz. Dalby 2000 s. 36-9. 

Theophanes, Chronicle AM 6118 Is. 322 de Boor}. H. Turtledove'un çevirisine göre. (AM: Anno 
Mundi'nin kısaltması: Latince “Dünyanın Yılında” anlamına gelen terim, Yahudi kronolojisinde 
Yaradılış Yılı'nı gösterir ve tartışmalı olan bu tarih, günümüzde genellikle MÖ 7 Ekim 3761 ola- 
rak kabul edilmektedir —ç.n.| 

Bunu abarttığı söylenir: Kimi sofralar menekşelerin alında boğulmuştu. Historia Augusta |“ Lives 
of the Later Caesars”), Heliogabalus 19.7, 21.5. 

Yedinci Bölümde hem her ikisi, hem de papatya şarabı için tarif veriliyor. 

Prodromic Poems 3.321. 

Kaempfer 1712 s. 750-51. 

Bu metinle ilgili bir inceleme ve tartışma için bkz. Jaenselme 1924. Koder (1992 s. 16) onun 7. 
yüzyılda derlendiğini öne sürüyor. 

Eğer bu noktada Prodromik Şiirler'in üçüncü yazarına inanabilirsek, Hierophilos”un en çok salık 
verdiği “sekiz banyo,” lüks düşkünlerinin genellikle uyguladıklarından daha büyük bir sayı: “Ha- 
mamlara ayda dört gün gider; bir Paskalya'dan öbürüne hamam yüzü görmez. Durmadan levrek 
ve karlangıçbalığı ararnaya çarşıya gider, fıçının dibinden bile havyar almaz” (Prodrornic Poerns 
3.8o-83). Ortaçağ Konstantinopolis'i sakinleri arasındaki sevişme sıklığı üstüne benzer başka bir 
istatistikten haberim yok. 

Theodore Prodromus, Verses on Dietary Rules [Ideler 1841-2, c. 1, s. 418-20]. 

Theophanes, Chronicle AM 6255. H. Turtledove'un çevirisine göre. Hazarya, kabaca, Aşağı Don 
vadisiydi, Büyük Bulgarya, Orta Volga'nın bitişiğinde bir yöreydi -ç.n. 

Anna Comnena, Alexiad 2.4.9, 2.10.4, 8.1.1. 

Ahmed İbn Rüşti, Kitebü'l-a'lehi'l-nefise. 
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Bartolf of Nangis, History of the Franks who storrned Jerusalem. 

Theopompus, Philippic History 115Е62 [Athenaeus 5264]. 

Onun zamanında, MÖ 4. yüzyılda, en varlıklı Bizanslılar meyhanelerde değil, birbirlerinin evle- 
rinde içerlerdi. Demokrasi ve oligarşinin göreceli değerleri çok tartışılıyordu: Thopompos oligar- 
şiyi tutuyordu ve kendisi, anayurdu Salaz^ aralıklarla yöneten yerel soylular sınıfının bir üyesiydi. 
Procopius, Secret History 17.5. 

Leo the Wise, Book of the Eparch 13. 

Liddell ve Scott 1925-40: Adın Yunanca ilk kullanımının MÖ 5. yüzyılda Milet'te olduğunu kayde- 
derler. Latince'de, Plautus'un MÖ 2. yüzyıldaki oyunlarında ortaya çıkar. 

İbni Battüta Seyahatnamesi, Yapı Kredi Kültür Sanat Yayıncılık Ticaret ve Sanayi A.Ş., 2004, C.1, 
S. 504. 

Pero Tafur, Travels and Voyages. 

Leo the Wise, Book of the Eparch 15. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.5 [5. 44 Vogt]. 
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Leo the Wise, Book of the Eparch 16. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.5, 1.8 [s. 44, 51 Vogt]. 

Leo the Wise, Book of the Eparch 18. 

Gunther of Pairis s. 78 Riant. 

Book of the Eparch 17. 

Prodromic Poems 3.153 Hesseling ve Pernot. 

Haliç'in üstünde II. Mehmed'in onardığı bir köprü vardı (Agathias, History 5.3; Critobulus of Imb- 
ros 2.10.1). Korais, Anthologia Palatina'da (9.691) anılan ve pyle tou resiou denilen kent kapısının 
Region'da olduğunu öne sürüyor, fakat bu olası değildir, çünkü Region'a giden kapı Altın Kapı'ydı. 
Belon, Observations Üçüncü Kitap, 27. bölüm. Belon, Türk kaymak'ıyla antik aphrogala'nın aynı 
olduğunu düşündü. 

Kochilas 2001 s. 140. 

Critobulos of Imbros, History of Mehmet the Conqueror 2.10.2, 2.22.1. 

Life of St. Parthenius [Migne, Patrologia Graecolatina, c. 114, 1357. sütun). 

Çağdaş kókenbilimsel sözlükler, sözcüğü Kopt diline kadar geri götürüyorlar, daha geriye değil. 
Yunanca'yla olan bağlantı Georgakas'da (1978) gösteriliyor. 

Belki iki Akdeniz türü arasında ayrım yapılıyordu: Terimler Kitabı (Sekizinci Bölüm), triglai, trig- 
lai megalai sözcüklerine bakınız. 

Klasik Yunanca'da ve Bizans Yunanca'sında yengeçlerin iki adı var, fakat onları değişik tür ya da 
takımlara göre belirlemek olanaksız görünüyor: Terimler Kitabı (Sekizinci Bölüm), karkinoi, pa- 
gouroi sözcüklerine bakınız. 

Liutprand, Embassy 20. 

Liutprand, Embassy 11. 

Belon, Observations 1. kitap, 75. bölüm. 

Yunanca authentes, okumuş ya da meslek sahibi birine saygıyla hitap etrne biçimidir; bu Yunan- 
ca sözcükten alınan Türkçe effendi, aynı anlama sahiptir ve bu çeviride kullanılacak ölçüde İngi- 
lizce'de bilinmektedir. 

Prodromic Poems 4.227-257 Hesseling. [Ви alıntıda, Prodromik Siirler'in Yunanca metniyle yapı- 
lan bir karşılaştırma sonucu bazı düzeltmeler yapıldı -ç.n.) 

Leontius of Naples, Life of St. Simeon Salos s. 160 Rydén: Terimler Kitabı (Sekizinci Bölüm) 
salsilia sözcüğüne bakınız. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 464 Reiske. Santorini Adası'ndan yeni bir 
tarif için Yedinci Bölüm'e bakınız. 

Terimler Kitabı (Sekizinci Bölüm), oa “yumurtalar” sözcüğüne bakınız. Bir sufle tarifi için Yedin- 
ci Bölüm'e bakınız. 

Mikhail Khoniates'in 33. sayfadaki alıntısına bakınız. 

Geoponica 18.19. 

Kochilas 2001 s. 271; kış. s. 393 Girit anthotyro'su. 

Anthony of Novgorod s. 58-9 Ehrhard. 

Sirneon Seth s. 53, 70. Myrsini Lambraki'nin verdiği bilgi: Bahçe itüzümü ya da siyah itüzümü, 
Solanum nigrum'dur. 
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Simeon Seth s. 51, 68. 

Simeon Seth s. 39. 

Simeon Seth s. 46, 64, 97. 

Cecaumenus, Strategicon 110. 

Apophthegmata Patrum ("Çöl Pederlerinin Özdeyişleri,” alfabetik koleksiyon), Macarius 37. 
Nicetas Choniates, Chronicle Andronicus 1. 9; Eusthatius, Capture of Thessalonica 96; Simeon 
Seth s. 18-20, 137. 

Simeon Seth s. 135.138. 

Prodromic Poems 4.17 (G yazması). 

Prodromic Poems 4.80-82. 

Galen tarafından şöyle tanımlanır: “İki tür itria var, daha iyi kaliteli olanına ryemata ('akmış'), da- 
ha düşük kaliteli olanınaysa lagana [genellikle “gofret? diye çevrilir) denir.” (Galen, On the Proper- 
ties of Foods 1. 4. 1). Bkz. Perry 1981. 

Bu geleneksel yerneğin tarihini ve kókenbilimini araştırmış olan Charles Perry, bu Bizans terim- 
lerinin çağdaş Yunanca'yla ve Yakındoğu trakhanas'ıyla bağlantılı olduğunu kuşkuyla karşılıyor 
(Perry 1997 karşılaştırmalı metin). 

Katastaton ve onun klasik dönem karşılığı olan amylos, her ikisi de “nişastalı” ve “sütlacımsı” an- 
lamına gelir. 

Simeon Seth s. 75. 

Herhalde maş (Vigna mungo). Simeon Seth s. 38. 

Apozema tes teleos, yani “boyotu suyu, boyotu çorbası” (Koukoules tarafından 1947-55) “ıhlamur 
çayı” olarak yanlış anlaşılmıştı. Başka Bizans metinlerinde de ortaya çıkan tele, telis sözcüğü, bak- 
lagillerden birinin kastedildiğini kanıtlıyor: Böylece sözcük, klasik Yunanca telis, yani “boyotu”yla 
ilişkilendirilmelidir, çağdaş Yunanca tilio, yani “ıhlamur çayı”yla değil -tilio, İtalyanca tiglio ara- 
cılığıyla Latince tilia, “ihlamur çayı”ndan gelmektedir. 
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Ahmed İbn Rüşti, Kitabü'l-a'lehi'l-nefise. Bu sukemeri hakkında Vogt 1935-39, с. r, ii. bölüm, s. 
88'e balaniz. 

Liutprand, Embassy 13. 

Widsith 76-8. S. A. J. Bradley'in çevirisine göre. Caesar besbelli Bizans irnparatorudur, Finlilerin 
değil, Yunanlıların hükümdarı. “Seringa'lar” Cinlilerdir: Bir Anglosakson için uzun bir yolculuk! 
Larnbert-Gócs 1990; Koukoulés 1947-55, c. $, s. 125,7. ve п. notlardaki göndermeler. 

Alexander of Tralles, On the Eyes s. 172 Pusdımann; Prodromic Poems 3.285-313; Isaac Chumnus, 
Letters 216,218; Michael Choniates, Letters 50; bundan başka referanslar: Bkz. Kazhdan 1991, "Wi- 
ne production” sözcüğü ve Koukoulés 1947-55, c. 5, s. 124-7. 

Liutprand, Embassy 1. 

De Diateta | (ldeler 1841-1842, c. 2, s. 194]. 

Aetius, Medicine 3.81; Paul of Aegina, Medical Epitome 7.5.10. 

Simeon Seth s. 118. Khoumele sözcüğü altında Terimler Kitabı'na da bakınız. 

Başka olasılıklar, bunun bal likörü (ama bu, gördüğümüz gibi, Bizans İmparatorluğu'nda bilini- 
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yordu; ne bitrnig ürün, ne de ham malzeme, yani sulandırılnuş bal, kolay kolay barbarca diye ta- 
nımlanamaz) ve pirinç şarabı olmasıdır. Metinde “sıv” diye çevrilen gleukos, Blockley tarafından 
“tatlı şarap” olarak yanlış anlaşılmıştır; gerçekte o, mayalanarak kendisinden alkollü içkinin elde 
edildiği olgunlaşmamış sıvı anlamına gelir. Anlam, burada Menander'de olduğu üzere, hâlâ ol- 
gunlaşmamış olduğunu içerir biçimde, mayalanmanın ürününü de kapsayabilir. Mayalanmaya 
mahküm bir sıvı daima bir dereceye kadar tatlı olacak (onun Yunanca adının glykys, “tatlı”dan gel- 
me nedeni budur), ama ürün normal olarak tatlı olmayacaktır. 

Leontius [Anthologia Palatina 9.650]. W. R. Paton'ın çevirisine göre. 

Book of the Eparch 19. 

Belon, Observations, 1. kitap, 19. bólüm. 

Prodromic Poems 3. 273-301. 

Leontius of Naples, Life of St. John the Almsgiver 2. 21. 

Bizans manastır kurallarının bir bütüncesi, typika, İngilizce'ye çevrilerek yayınlandı. Bkz. Thomas 
ve Hero 2001. Dembinska'nın 1986 tarihli çalışmalarına da bakınız. 

Bkz. Patlagean 1986 Kislinger 1986; Harlow ve Smith 2001. 

Cyril of Scythopolis, Life of St. Sabas s. 130-131 Schwartz. 

Apophthegmata Patrum ("Çöl Pederlerinin Özdeyişleri,” alfabetik koleksiyon| Theophilus 4. 
Benedicta Ward'in cevirisine góre. 

Liutprand, Antapodosis 5.23. 

Prodromic Poems 3. 311-322. [Bu alıntıda, Prodromik Siirler'in Yunanca metniyle yapılan bir kar- 
şılaştırma sonucu bazı düzeltmeler yapıldı -ç.n.) 

Pilgrimage of St. Willibald |s. 256 Tobler ve Molinier| Gezginler St. Willibald, onun erkek kardeşi 
Wunebald, kız kardeşi Walpurga ve babaları Richard'dır. 723/726 dolayında yolculuk ettiler. 
Michael Choniates, Letters İc. 2, s. 194 Lampros]. 

Örneğin bkz. Apophthegmata Patrum [alfabetik koleksiyon), Eucharistus І. 

Anthony of Novgorod, s. 63-4 Ehrhard. 

Timarion 2; Macedonius [Anthologia Palatina 9. 648, kış. p. 649]; Critobulus of Imbros 2.10.2; 
Life of St. Theodore of Syceon 3, 6. 

Ordu yiyeceği konusunda daha fazla bilgi için bkz. Kolias 1984. 

Constantine Porphyrogennetus, Themes Asia 6.12. 

Maurice, Strategems, 5.4.2, 7.17a.13; Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies s. 658 
Reiske. 

Procopius, Wars 3.13.15. 

John Cameniates, Siege of Constantinople 5-6, 9. 

Timarion 4. Demetria'nın bu tasvirinin çevirileri ve tartışması için bkz. Romano 1974, özellikle s. 
126 vd.; Vryonis 1981 s. 202-4; Alexiou 1983; Baldwin 1984 s. 43-4, s. 15-17 ve notlar 38-40. 
Asterius of Amasia, Homilies 3.1.2. Bkz. De Ligt 1993; Vryonis 1981. 

Nicephorus Gregoras, Roman History 8.10.1-5 [1. 348-351 Bonn baslasi]. Kış. Journal d'un Bour- 
geois de Paris 464-8. Romanlar, Paris'e 29 Ağustos 1427'de, Konstantinopolis'te ilk görülmelerin- 
den bir yüzyıl kadar sonra ulaştılar. Anonim Bourgeois (Burjuva -ç.n.) onların fal bakmalanna bü- 
yük ilgi gösterir. 
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Ammianus Marcellinus 14.3.3. 
Michael Choniates, Letters [Lambros 1879, c. 1, s. 56], Vryonis tarafından yapılan özeti 1981 s. 216. 
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Blancandin et l'Orgueilleuse d'Amour. Coine, çağdaş Konya'dir; ortaçağda, bu romansın kaleme 
alındığı sırada Türk sultanlığının başkenti İconium'dur -ama yolculuğun coğrafyası büsbütün ha- 
yalidir. 

Roman de Thébes 7885-92, 7908-25, 8231-8. 

Voyage de Charlemagne 392-414. Bkz. Polak 1982. 

Peredur'un kahramanı Konstantinopolis'e yolculuk eder, bir turnuvaya katılır, İmparatoriçe'nin il- 
gisini çeker, onunla evlenir ve 14 yıl orada hüküm sürer. Guillaume de Palerne bir Konstantino- 
polis düğününü tasvir eder, Lion de Bouges da öyle. La Belle Héléne de Constantinople adlı yapıt- 
ta bir Bizans prensesi batıya kaçarak İngiltere Kralı Henry ile evlenir. Lancelotadlı düzyazıda, Bo- 
hort'un, Kral Brangoire'ın kızıyla bir gecelik beraberliğinin ürünü, “daha sonra Constantinoble 
İmparatoru olan Beyaz Helyam”dır. Le Livre de Baudoin de Flandre adlı yapıtta, Konstantinopo- 
lis Kralı Henry Fransız Kralı'nın kızı Beatrice ile evlenir. 

Chanson de Girart de Roussillon 203-218, 279-288. “Tanrının torunları,” havarilerin o dönemde 
Konstantinopolis'te gösterilen sayısız kutsal emanetleri anlamına geliyor. Bu destanın bestelen- 
mesinden otuz yıl sonra, kutsal emanetlerin birçoğu Haçlılarca yağmalandı ve Bat kiliselerine 
emanet edildi. 

William of Tyre, Historia Transmarina 20.25. 

William of Tyre, Historia Transmarina 20.25. 

William of Tyre, Historia Transmarina 20.25. 

Benjamin of Tudela, Itinerary. 

Critobulus of Imbros, History of Mehmet the Conqueror 5.9.3. 

Brehier 1949-1950, C. 3, S. 52. 

Anthologia Palatina 9.655. W. R. Paton'in cevirisine góre. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.75 İc. 2, s. 105-109 Vogt). 

Liutprand, Antapodosis 6.8. 

Ahmed İbn Rüşti, Kitabü'l-a'lehi'l-nefise. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.92 İc. 2 s. 182-6 Vogt]. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.1.9, 1.23-24, 1.26, 1.36, 1.37, 1.70, 174 [c. 1, 
S. 13, 20, 61, 84-89, 96-97, 141, 148, c. 2, 86, 102-104 Vogt]. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.76, 1.84 [c. 2, s 110-111, 171-172 Vogt]. 

M. ve M. Whitby'nin cevirisine góre. 

Constantine Porphyrogennetus, Book of Ceremoniess. 741-759 Reiske, kış. 1.2 (c. 1, s 32-34 Vogt]. 
Liutprand, Antapodosis 6.8. 

Ahmed İbn Rüşti, Kitabü'l-a'lehi'l-nefise. Dördüncü Noel kutlamasıyla ilgili tasvir, 1261'den son- 
raki bir tarihte günlük Yunancayla yazılmıştı; Gregorios o Palamas adlı yapıtta ortaya çıktı (Hazi- 
ran 1933), S. 240-247. Epiphany'yi kutlamak için yapılan büyük şölen için bkz. Constantine 
Porphyrogennetus, Book of Ceremonies 1.34-35 (özellikle s. 130, 135-6 Vogt]. 
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Simeon Seth s. 49; Anna Comnena, Alexiad 2.3, 12.3. 

Anna Comnena, Alexiad 10.11.3-4. 

Liutprand, Embassy 20. 

Theophylact Sirnocatta, History 5.5.8-11. M. ve M. Whitby'nin cevirisine góre. 
Asterius of Amasea, Hornilies 1.5.3. 
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Bu bölümün dipnotlarında, çeşitli yazma derlemelerini teşhis etmek için aşağıdaki kısaltmalar 
kullanıldı. DA: De Alimentis. DC: De Cibis. PTD: Peri Trophon Dynameos. PZT: Peri tes ek ton 
Zoon Trophes. 

DC'de son ikisi “buruk, tatsız” olarak verilir. 

DC'den eklenen metin. 

Metinde “nemli” okunuyor ki, bu tutarsızdır. 

DC'den yapılan düzeltme. 

DC bu noktada, PTD tarafından eriyen tada (aşağıda) atfedilen nitelikleri ekliyor: “Mideyi güçlen- 
dirir, iştahını uyandırır, mide ağrısını keser, midenin etkinliğini körükler ve susuzluğu dindirir. 
Bu niteliğe sahip bir yiyecek, soğuk yaradılışlı ve bünyelilere zararlıdır. Sinirlerini zayıflatır ve si- 
nirlerine zarar verir. Buruk tadın doğal kuruluğu, soğuk ve nemli yaradılışlılar için uygundur. Ku- 
ru bünyelilere zararlıdır...” Metindeki bir sonraki cümle böylece buruk tada mal ediliyor. 

DA 36'dan ek. 

DA 37-39'dan ek. 

DC'den ve DA 35'ten ek. 

Bu cümlenin DC'deki varyantları, bu metnin örtmece (edebi kelam) eğilimi bakımından tipiktir. 
DA 4o'tan ek. 

Köşeli ayraç içindeki bölümün PTD'de kusurlu bir yapısı var. Bu yüzden DC'den çevrildi. 

DA 34'ten ek. 

Bakır sülfat içeren su. 

DA şo”den ek. 

DA 49/dan ek. 

DA şş ten ek. 

DA $ş ten ek. “Strouthomela,” sözcüğü sözcüğüne “serçe elması,” ayvanın antik bir türüne işaret 
eder. Genellikle strouthia denilen bu türe, klasik metinlerde zaman zaman değinilmişti, ama Bi- 
zans döneminde teşhis edilebilir olmaktan çıkmıştı besbelli. 

San safranın aşırılığı anlamına geliyor. 

DA 45-47, 57'den ek. 

DA 58'den ek. 

DA 59-60'tan ek. 

DA 43-44, 63'ten ek. 

PZT'den ek. 

Bu parçadaki köşeli ayraç içindeki bütün ekler PZT'dendir. 

De Cibis 1-4, önceki iki metnin kısaltılmış bir versiyonudur. 
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De Alimentis 32-75, İkinci Metin “Besin Kategorileri”nin bir versiyonudur. 

DA'dan ek. 

DA'dan ek; benzer biçimde, II. ile VII. okuma parçaları arasında köşeli ayraçların gösterdiği yerler. 
Kış. Galen 6.691, 6.06, 8.37; Oribasius 10.19.4. 

Bu paragrafın başka bir versiyonu DA r'de var. Çevrilen metin her iki versiyona dayanıyor. 
DA'dan ek. 

DA'dan ek. 

DA'dan ekler; benzer biçimde, köşeli ayraçlarla gösterildiği gibi XIV. ve XV. okuma parçalarında. 
DC'de bu noktada başlıkların bazıları eksik bazılarıysa yanlış yere konmuş gibi görünüyor. 19. kıs- 
mın başlığı “Çiğ Vücut Salgıları Üreten Besinler.” 20. kısmın başlığıysa “Soğuk ve Yapışkan Sal- 
gıları Üreten Besinler.” Çevirideki ixvHxvii) kısımlar DA'dan alınmıştır. 

DA'da, koumara “kocayemiş meyveleri” yerine koneion " baldiranotu" olarak var. Bu kesinlikle bir 
yanılgı, çünkü başka türlü bu metinlerde zehir adları geçmiyor. Belki yazman koumara sözcüğü- 
ne aşina değildi. Bunu izleyen kalem için DC, “daha ziyade olgun incir,” diyor. Cümlenin sonun- 
da, “kavun, olgun elma” yerine DA, “hıyar, henüz olgunlaşmamış elma,” diyor. 

Bu cümle DA'da daha tam ve anlaşıldığı kadarıyla daha tutarlı olup oradan çevrildi. 

Sirke ve su, belki bira. Bkz. s. 75 ve Terimler Kitabı'ndaki phouska maddesi. 

Evcil bir tür olan “tozluklu” güvercin. 

Vücut salgıları kuramına göre “kuru” olan öğelerle tat veriliyordu. 

ideler ve Boissonade'ın yayına hazırladıkları versiyonlarda ız gram Arap sarısabırı, 4 gr. mür be. 
lirtiliyor ve losyonun banyodan sonra uygulanması talimatı veriliyor. 

Arhk sık sık zehirli olduğu söylenen adasoğanı (Urginae maritima) bir zamanlar Bizans mutfa- 
ğında ve tıbbında önem taşıyordu. Bkz. Stannard 1974, Јеапѕе те ve Oeconomos 1923. 

Bu listede sarmısakla başlayan otlar salık veriliyor. Bunu izleyen ve tavşankirazıyla son bulan lis- 
tedekilerden uzak durmak gerekiyor (sanki herhangi bir kimse haziranda tavşankirazı sürgünleri 
yemeyi düşleyebilirmiş gibi!), arna iki listeyi ayıran noktanın nereye konulacağı belirgin değil. 
ideler ve Boissanade tarafından yayına hazırlanan versiyonlarda öğle uykusu, atıştırmalıklar ve ku- 
ru meyvelerden de, bütün bunların safra fazlalığına neden olacağı açıklanarak, uzak durulması ge- 
rektiği eklenmiş. 

Eksik olan metin, Ideler'in yayına hazırladığı versiyondan sağlandı. 

Yunancası amanitai leukoi “beyaz mantar”. Bu tür, çeşitli çağdaş dillerde benzer bir biçirnde ad- 
landırılıyor ve ağustostan eylüle dek bulunuyor (Davidson 1999 s. 152, 523 referanslı). 

ideler ve Boissanade tarafından yayına hazırlanan versiyonlar, burada çok daha kapsamlıdır. Ide- 
ler şöyleekler: “İlk olarak, tüm yiyecekler ya haşlanmalı ya da çiğ kalmalı ve pişme suyunu iç. Haş- 
lanmış sarmısak. Hintsümbülü, karabiber, tarçın ve karanfille tatlandırılmış olarak. Bunlar yerne- 
бе eşlik edecek. Etlerden kuzu, piliç, güvercin, kaz, bıldırcın, bıldırcınkılavuzu ve süt hayvanları. 
Ördek, tahtalı güvercin, kumru, alageyik, yabandomuzu ve yabantavşanından uzak dur. Balıklar- 
dan kefal, hamsi, barbun ve her türlü pulsuz balıkla tuzlama balıklardan uzak dur; diğerlerinin 
hepsi yenebilir. Bakliyattan bakla, mercimek ve mürdümükten uzak dur; diğerlerini ye. Sebzeler- 
den lahana, ve şalgamdan uzak dur; diğerlerini ye. Her türlü kuşkonmaz ve cépes de Bordeaux'yu 
ye. Meyvelerden beyaz üzüm, olgun yabani armut, tatlı elma, taze incir, muşmula, şeftali, hurma, 
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nar, kuruyemişlerden ceviz, antepfıstığı, badem, çamfıstığı ve fındık ye, ama defne ağacının mey- 
vesinden uzak dur. Beyaz ve zeytinyağı renkli şarap, pelin şarabı ve güllü şarap.” 

Olasılıkla, “hindiba” ya da “yabanhindibası” anlamına gelen seris. 

Ne olduğu bilinmeyen skimbron için, Boissanade'in yayına hazırladığı versiyonda klasik Yunan- 
ca'da “sunanesi” için kullanılan sisyrnbrion veriliyor. 


YEDİNCİ BÖLÜM 


+ Non. 


Book of Ceremonies s. 464 Reiske. 

Metin ve anlamı belirsiz. 

Mısır'dan ithal edilen bir çeşit gernik buğdayıydı. 

Kuşkonmaz da demetle ölçülüyordu. Bir dernette kaç menekşe vardı acaba? 


SEKİZİNCİ BÖLÜM 
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“Yıkanmış” ekmek [plytos artos) yapmaya karar verenler onu pek besleyici bulmadılar: herhangi 
bir kimsenin sindirimini engellemesi mümkün olabilecek en son şeydi. Bu ekmek en düşük yo- 
gunluk ve yapışkanlık oranına sahip; kaba olmaktan çok kabarmış bir ekmek. Hafifliği salt tartma 
yoluyla değil, ama ayru zamanda suda batrnayıp bir mantar gibi yüzmesinden anlaşılabilir.” (Ga- 
len, On the Properties of Foods 1.5. 1). 

Belirgin bir “başı” ya da soğanı olan Yakındoğu türünün adı A. porrum var. Kurrat. 
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150, 155, 182, 205; suyu 120, 135, 178 

balıkçı 13, 31-33, 58, 61, 153 

balıklar 31, 58, 89, 127-129, 131, 137, 139-140, 144- 
150, 157, 170, 214 

banyo 23, 143-150 

barbun 6o, 128, 131-132, 137, 139, 147, 153, 189, 

barlam 153, 196 

Bartolf 53, 227. 229 

barzen 36, 40, 172 

Belon 40, 59, 61, 79, 81, 179, 184, 197-198, 204, 
220 

Bertrandon de la Broguiğre 28, 32. 228 

Berytius 65 

berzitikon 20 

besbáse 40 

Beslenme Takvimi 5, 46, 72, 143 

beyaz ekmek 86, 131, 142. 154, 159, 214 

beyin 63, 76, 119, 126, 132, 134, 137, 139-140, 142, 
177.199 

bezelye 66, 84, 131, 139, 204; çorbası 209 

bıldırcın 64, 143. 149 

biber 35, 38, 41, 46, 63, 65, 72, 97, 115, 125-126, 
134-135, 140, 143-147, 154-156, 160-162, 169, 
171, 178, 185, 188, 192, 199, 203, 206, 208, 
222, 224 

biberiye 34, 176 

bira 16, 79-80, 84, 91, 105-106, 208 

Birinci Haçlı Seferi 18, 27, 53 

Bitinyalılar 157 

Bizans 5-9, 11-25, 27, 31, 33:43, 45-49, 53-61, 63- 
72, 75:92, 95, 97-101, 103, 105:1IO, 113-117, 
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119, 121, 123, 125, 127, 129, 131, 133, 135, 137, 
139, 141, 143, 145, 147, 149, 153, 155, 157, 159, 
I61, 163, 165-176, 195, 206 

Blakhernai Sarayı 16, 101-102 

boğa 11-13, 16, 31, 48, 57, бо, 90-91, 98, ror, 132, 
136-137, 203, 219 

Boğaziçi 11-12, 31, 48, 91, 101 

Bohemond 106-107 

botargo 6o 

Boukellarion 88 

boukellaton 18, 71, 87-88, 174 

boyotu corbasi 150, 219 

böbrek 122, 124, 127, 132, 139-140, 199 

böcek 60, 83, 128, 132, 136, 139, 142, 182, 217, 

böğürtlen 136, 142, 173 

börülce 72, 83, 117-118, 133, 138-139, 142. 145, 208 

Brocardus 28, 32 

bucellatum 18 

buğday, durum buğdayı, tam buğday 32, 39, 58, 
69, 71, 88, 116, 118, 133, 135, 137-141. 159, 
167, 171, 180, 188, 211, 214-215 

Büyük Lavra 84 

Büyük Perhiz 49, 86, 154 

Büyük Perşembe 49, 205 

Byzantion 11-14, 17. 25, 53-54, 60, 90, 100 


Cecaumenus 231 Ce 

Cenova 39, 67 

centiyane 162, 179 

сёреѕ de Bordeaux 168 

ceviz 67, 83, 106, 122, 131-133, 135, 140-142, 149, 
166, 181; receli 67, 183 

ceylan 20, 41, 56, 63, 125, 148-149, 176 

Chanson de Girart de Roussillon 98 

circir 213 

conditum 18, 45 

Cremona 21, 26, 33, 56, Go, 75, 100, 107, 

Critobulus, Imbros'lu 167, 192, 212 

curcur 147-150, 186 


çaça 170 Ça 
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cakalerigi 136, 140 

çalıkuşu 130, 140 

çamıstığı 68, 122, 144, 149, 156 

Çanakkale Boğazı 60, 98 

çarpan 84, 129, 139-140, 199, 220 

çarşılar 55-56, 59 

çifte pişmiş ekmek 14-15 

Çin tarçın 161-162, 183 

çipura 144, 146-147, 186 

çobandüdüğü 161, 171 

çorba 16-17, 39, 64, 71-72, 83-84, 86-87, 126, 144, 
147-150, 154, 160, 175, 203, 221-222, 224 


dağnanesi 124 

dalak 63, 123, 126, 137, 140, 217 

danıla sakızı 39, 45, 70, 118, 160, 162, 195-196, 
202 

dana eti 63, 85, 125, 198 

Daniel 39, 191, 211, 218, 221, 224 

darı 19-21, 71, 79, 88, 118, 133, 136-138, 140-141, 
160, 162, 184, 209 

Dastagerd 41 

De Alimentis 8o, 116, 130, 166-175, 177-184, 186- 
201, 204-215, 217-224 

De Cibis 26, 42, 70-71, 114, 116, 130, 166-203 

Demetria 89 

denizkestanesi 135. 176 

denizsalyangozu бо, 128, 142 

dereotu 134, 140. 144. 146, 158, 169, 183 

derepisisi 153, 187 

deri 14, 16, 38, 53, 59, 84-85, 91, 105, 108, 131, 137, 
144, 146, 148, 160, 176 

deri losyonu 144, 146, 148 

Deuil 23, 27, 95 

Deuil'li Odo 23, 27, 95 

deximon 103 ` 

Diane 18, so, 66, 155 

Didymus 158-159 

dil 7, 18, 53, 66-67,77, 107, 110, 126, 131, 139-140, 
158, 165, 179, 186, 194 

dilbalığı 131, 140, 174 
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Dinabadon 108 

domalan 69, 139, 141 

domuz 20, 24, 57, 63, 90, 96, 105, 125-126, 131, 
138-140, 143, 146, 155, 175. 185, 209-210, 
218-219, 223; pastırması 193 

dorkades 56, 176, 179 

dölyatağı 126, 132, 138-140, 197 

Dördüncü Haçlı Seferi 11, 24, 28, 58 

durum buğdayı 135, 138-139, 142, 144, 211, 214, 

dut 9o, 121, 135-136, 140, 142 


ebegümeci 69, 131-132, 137. 142, 145. 148, 150, 
195,197, 210 

Edessa (Urfa) 53, 67, 223 

Ege Denizi 12 

ekmek 14-15. 39, 45. 56-58, 69-71, 83-84, 86-88, 
96, 118, 131-132, 139-142, 154, 159-160, 170- 
171, 174, 176, 210-211, 214, 224 

ekşi süt 59, 65, 127, 204, 221 

ekşimik 185 

Elagabalus 44 

elma 47, 67, 83, 115, 121, 133, 136-137, 139, 141-142, 
148-149, 166, 169, 178-179, 212 

enginar 133, 137-138, 187 

Eparkh Kitabı 26, 35, 40, 54, 57, 62 

erik 47, 120, 135-136, 140-142, 148-149, 166, 169, 
175, 192, 211 

erişte 71, 135, 139, 142, 181, 190, 214 

esmeramber 35, 37, 44, 46, 124, 168 

exelmarulu 137, 224 

et 12-13, 16-23, 32-39, 41-44, 47-49, 53-56, 58, бо- 
64, 67-69, 76, 78, 81, 84-88, 90-91, 95-102, 
104, 106, 108-109, 113-116, 119-121, 125-126, 
128, 130-132, 134-136, 138-143, 145-150, 154- 
156, 160, 165, 170, 174, 183, 187, 189-190, 
192-193, 199, 213, 216-217; suyu 24, 146, 224 


fenerbalığı бо, 86, 132, 139, 154, 172 
fesleğen 44. 124, 146, 172, 202 
festivaller 88, 90 


findik 122, 132, 140, 144, 166, 193 
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Fe 
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finnalar 57-58 

Filistin 25, 40. 87 

firavuninciri 142, 218 

Florentinus 158-159 

foie gras 142 

Francesco 78 

Frank kralı 97, 153 

frenkkimyonu 141, 143, 153, 158, 171, 183, 187, 199 


Galenos 41, 43, 67, 196 

Galya 146 

garos 20, 61, 109, 157, 179, 187 

garum 40, 61, 179, 206 

gazelia 20, 56, 179 

Geoffroi de 11, 17, 24, 28, 32, 174. 190, 214-215, 

Geoponika 26, 61, 65, 68, 71, 153, 158 

gemik (buğdayı) 69-71, 131, 137, 145, 167. 173, 186, 
202, 223 

geyik 89, 96-97, 125, 136, 148-150; eti 132, 139, 177 

Girit 19, 67, 77-79, 81-83, 140, 156, roo, 220; 
kekiği 220; şarabı 190 

göztaşı suyu 118 

grouta 71, 180, 189 

Gunther 58 

gül 22,34,44-45,123,125,144,146,149,160-161, 
212, 223; gül likörü 223; gül şekeri 45; güllü 
şarap 139, 148-149, 160-161, 170, 201, 213; 
gülyağı 44. 125. 146, 212 

gümüşbalığı 153, 157.172 

güvercin 64, 126, 130-132, 140, 143, 146-149, 
206-207 

Haçlı Seferi ır, 18, 23-24, 27-28, 53, 58, 96 

hafiz 19, 25, 108 

haimation 157 

Haliç 12-13, 55-56 

hamsi 32, 157, 176 

hani 14, 9o, 146-147, 185 

Hanya 82 

hardal 46, 63, 72, 123, 125-126, 133-134, 140-141, 
144-145, 147, 149, 185, 214-215 

Harunibni Yahya 26, 102, 104 
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haşhaş tohumu 68, 70, 142, 196 

haşhaş yaprağı 69 

havuç 47, 123, 133-134, 137, 140-141, 144, 162; çorbası 
148, 175 

havyar 53, 83, 172, 184-185 

Hazreti Süleyman 40 

helvacıkabağı 122, 135, 137, 169 

Inyar 121, 137-139, 141-142, 148 

Hierophilos, Sofist 8, 39, 46-49, 143 

hindiba 123, 131-133, 137, 141-142, 148, 181, 209, 221 

Hint bezelyesi 139, 194 

Hint sümbülü 143-147. 153-155. 157, 160-161, 167, 
171, 188, 191-192, 199, 202, 211, 217, 222, 224 

hintyağı 86, 115, 154, 186 

Historia Transmarina 100, 171 

hodan 69 

hoşkıran 133. 137. 142, 148, 173 

hurma 83, 120, 133, 135-136, 138-139, 141-142, 144- 
145. 149; şarabı 46 

hünnap 67, 122, 140, 223-224 

Hüsrev 41, 108 


ıstakoz Go, 83, 128, 132, 136, 139, 142, 145, 147, 217 Is 
iasmion 20, 180 la 
İbni Battuta 28, 55-56 

Ignatius 19 


İmbros 167, 192, 212 

inek 9o. 166, 196 

inek memesi 62, 139, 195, 223 

loannes Tzimiskes I 22, 26 

iozoumin 83 

İran zı, 36, 38, 41, 46, 91 

İranlılar 108 

İrene, İmparatoriçe 106 

İsaakios Komnenos 16 

İskenderiye 53, 84-85, 160 

iskorpit 128, 132, 137. 147. 216 

ispari 145, 147, 216 

İstanbul 17, 34, 55-56, 59-Go, 78, 133; ayrıca bkz. 
Astanbül 
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istavrit 138, 146, 157, 214 

istiridye Go, 83, 128, 136, 139-140, 145 
istrongilos 194 

işkembe 54, 126, 132, 138-140, 178 
italyandansi 136-138, 140, 177 
İustinianos I 25 

İustinos 1 25 

izmarit 157 


kabiari бо 

hafadanbacaklılar 169 

kâfur 44, 124, 182 

kakule 162, 168, 182, 189 

kalamar бо, 129, 132, 139, 181 

Kalkhedon (Kadikóy) 12-13 

Kandiye 66 

kapari 68, 122, 133-134, 140, 146, 149, 182 

kaplıca buğdayı 137-138, 221 

karaburçak 141, 203 

karaca 63, 96 

karaciğer 63, 76, 119, 121-123, 125-126, 128, 132, 
137, 139-140, 142, 178 

Karadeniz 12-13, 20, 35:36, 48, 53-54, 60, 76-77, 
90, 108 

karanfil 40, 44, 49. 125, 144-145, 147, 153-155, 
160, 188, 191-192, 222 

karatavuk 130, 132, 140 

karides 83, 132, 137, 139, 142, 182 

karnabahar 189 

karpuz 121, 134, 141-142 

karydaton 67, 183 

kaşık tatlısı 67, 218 

katastaton 71, 169, 184 

kavun 67, 121, 134-135, 137, 139, 141-142, 148, 
219, 

kayabalığı 128, 132, 137, 145. 147 

kayakekiği 80, 140, 220 

kayasarmısağı 123, 134, 137, 140, 141, 168 

kayık 32 

kayısı 120, 136, 140, 142, 166 

kaymak 59, 64, 132-135, 141, 144 
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kaz 24, 64, 131-132, 139-140, 146, 149, 185, 200; 
ciğeri 218 

Kea Adası 86 

keçi 63, 96, 122, 125, 131-133, 136-139, 142, 150, 
166, 170, 193, 217, 222 

keçiboynuzu 122, 133, 138, 142 

kedibalığı 131, 137, 169 

kediotu 153, 191, 219 

kefal zo, 31, 59-60, 86, 127, 131, 145,147.149,153, 
184; yumurtası 83, 172 

kekik 65, 72, 134-135, 140, 147, 203, 208 

keklik 47, 64, 130, 132, 140, 149, 181, 200 

kelle 41, 63, 143, 184 

kemane 131 

kemik iliği 63, 126, 134,199 

keneotu 186 

kenevir 54; tohurnu 122, 138, 141-142, 182 

kenkhros 71, 184, 209 

Kent Eparkh 35 

kepek 70, 88, 135, 171; ekmeği 86, 140, 154, 178, 
209 

kephalos 20, 59, 184 

kereviz 68, 72, 80, 123, 134, 140-141, 144, 148, 
154, 162, 169, 203, 214 

kestane 122, 131, 133, 135, 139, 142, 166, 183 

keşişler 5, 73, 76, 78, 80, 82-84, 86, 88, go, 92 

khabiarin 20, 185 

Khaldia 35-36 

Khalke 35 

Khonae 91 

kibrismürdümüğü 72, 117-118, 133, 138-139, 144- 
145, 172 

kiliçbalığı 138, 156, 222 

lamız 80 

larlangıçbalığı 153, 188, 208 

kızılcık 140, 195 

Kibyra 87 

Kimolos'un ağartıcı kili 148 

kimyon 72, 80, 83, 134, 138, 140, 144, 156, 159, 
178, 192, 203 

kiraz 40, 120, 136, 148 
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kişniş 140, 146-147, 171, 189 

kitron 67, 187 

kletorion 103, 187 

Kochilas 59, 66, 155 

koç 63, 125, 132, 146 

koku 5, 16, 20, 31, 33-40, 43:47, 53, 61-62, 70, 75. 
77. 86, 98, 108, 114-115, 118, 124, 131, 142- 
147, 149-150, 156, 173, 222 

Kolomb 39 

kolymbades 68, 121, 133, 135, 145, 149-150, 158- 
159, 

konditon 18, 20, 145, 160-162, 188 

Konstantinopolis $, 7, 11, 13-14, 16-28, 31-37, 39-40, 
43-44, 46-47, 49. 51, 53-64, 66, 68,70, 72, 75, 
77-80, 82, 87-89, 91-92, 95-97, 99-102, 104, 
108-109, 153, 184; Analipsis Yortusu 34; 
Atmeydani 101-102; Ayasofya 34, 36, 49, 56. 
67. 98. 104; baharat çarşısı 55. 59; balık 
satıcıları 58; balıkçılar 31-32, 58; Bukoleon 
Sarayı 99; Blakhernai Sarayı 16, 101-102; 
Büyük Perşembe 49, 205; Büyük Cuma 34; 
Büyük Saray 99-102, 110; domuz pazan 57; 
Fırınalar Kemeri 57; Haliç 12-13, 56; 
Havariler Günü 57; imparatorluk parkı 31, 56, 
64; imparatorluk bahçesi 32; kasaplar 54, 56- 
57, 62; Khalke 54; Konstantinos Sarayı 99; 
meyhaneler 54, 80-81; Magnaura 102; Mese 
54; Milion Taşı 35; On Dokuz Divanlı Ev 102- 
103, Orta Yol 54; Patriğin bahşesi 67; koyun 
pazan 56; Paskalya 34. 38, 49, 57, 205; 
Pentekosti 57; sukemeri 75; Tunç Kerner 35; 
Zeuxippos 80-81 

Konstantinos I 13, 14, 18, 9o, 100, 105 

Konstantinos Manasses 56 

Konstantinos VII Porphyrogenetos 21, 34, 63, 65, 
68, 88, 102, 103, 155 

Konstantinos VIII 15, 16 

Korais 6, 66, 185, 197, 223 

Korykos 38 

koubebe 20, 189 

kourkouti 71 
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koyun 24, 56-57, 59, 66, go, 96, 170; eti 63, 125, 
136, 140, 210 

krama 103, 190 

Kristof39 

kudrethelvası 123 

kuğu 131 

kumru 13, 32, бо, 130, 132. 148-149. 157, 221 

kuru çorba 39, 144, 147, 221-222 

kuru üzüm 68, 119-120, 133-134, 136, 139-141. 
144, 177, 217; şarabı 76, 201 

kurutuhnuş balık 147 

kurutulmuş et 56, 63, 155, 170 

kuruyemis 149 

kuşkonmaz 140, 145, 147, 149. 171-172, 177, 185, 

kuşlar 131, 140-141, 143, 146-147, 149, 203, 207, 
211-212, 218 

kutsal corba 83 

kuzu 49. 57, 63, 125, 134-135, 137. 140, 143, 146- 
149, 170, 187, 210 

kuzukulağı 134-135, 137, 140, 193 

küçükhündistaneevizi 44, 53, 125, 166, 183,194. 198 

kydonata 67, 192 


labada 140, 204 

labrax 20, 192 

lahana 16, 47-48, 134-138, 140-141, 144, 150, 156, 
167, 190, 192, 212 

laktenta 20, 193 

lapina 145-148, 193-194 

lazouren 36 

Leon l 14, 25 

Leon II 25 

Leon III 26 

Leon IV 26 

Leon V 26 

Leon VI (Bilge) 26, 33, 35. 53, 57 

levrek 20, 32, 60, 86, 127, 131, 145-147, 153, 192, 

limon 67, 83, 120, 133, 144. 158, 187 

Liutprand 21-23, 26, 31, 33, 56, 60-61, 64, 75-76, 
78, 100, 102-104, 107, 168, 171, 178-180, 192, 
201-202, 205, 207, 209-210, 212, 216, 222 
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loukanika 20, 156, 194 
loulakhi 36 
lucanica 20, 156 


Makedonios 87 

Makedonyalı 13, 54, 91 

Маш 39 

malmsey 77, 81-82, 197 

malvoisie 77, 197 

manastır çorbası 166 

manda 6, 8, 16, 35, 40, 44, 54-55, 59, 63, 82, 86, 
104, 119, 122, 125-126, 136, 140-141, 174, 

mantar 69, 137, 145, 153, 168, 191 

Manuel I Komnenos 27 

Marmara Denizi п, 31, 48, 59, 106 

marul 68, 123, 131-133, 137, 141-142, 146-148, 176, 
195, 220 

maş 90, 104, 134, 178 

Mavrikios 25, 88, 103 

maya 6, п, 13-14, 19-20, 31, 35, 37-39, 43, 46-48, 
54, 56-57, 61-65, 70-71,75-76, 79-80, 86, 88, 
90, 95, 97-98, 104-105, 109, 114, 116-118, 
121, 123, 126, 133, 136, 141, 147, 155, 157-160, 
162, 171 

maydanoz 134, 140, 156, 158, 162, 169, 188, 207 

mazizania 20, 196 

Megara 12 

Mehmed II 28, 59, 87, 101 

Mekke peleseng 17 2,202, 222 

Mekke saman» 162, 215 

melanurya 146, 196 

melca 59 

Menander 25, 80, 179 

menekşe 44, 123, 146, 161; şarabı 180 

mercanköşk 34, 44, 124, 213 

merdmek 83, 117, 133, 135-139, 141-142, 149 

mersinağəcının yemişi I4ı, 

mersinbalığı 53, 156, 173, 222 

mese palamudu 122, 139, 142, 172, 205 

meyankökü 46 

meyve 18, 34, 36, 39-40, 47, öz, 66-69, 77, tor, 
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104, 108-109, 114, 119-121, 131, 133, 136-137, 


139, 141-142, 144-146, 148-149. 156, 165, 
179, 183, 192; bahçeleri 96 

Midilli 53, 66,77,197 

midye 6o, 83, 128, 136, 139, 145 

Mikhail Khoniates 86, 91 

Mikhail Psellos 15, 27, 36 

Mikhail Palailogos 17, 26 

Milion Taşı 35 

misk 35, 37, 44, 53, 77, 123-124, 146, 198. 203 

misket şarabı 77, 198 

Monembasia 77-78 

monembasiös 77, 79 

Monembasiote 78 

monokythron 156, 197 

moskhokaryon 53, 198 

rnoskhos 53, 198 

rnourzoulin 20 

Muhafız 19, 25, 108 

Musul 19, 53 

muşmula 120, 197 

mürdümük 72, 118, 133, 144-145, 149, 193 

mür 146, 150, 216 

Müslüman 19-20, 25, 38, 40, 49, 75, 77: 102, 104- 
105 

müşkülüm 123, 133-134, 137-139, 174 

myrepsoi 35 


nanakhoua 168, 199 

nane 39, 124: 134, 140, 144, 146-147, 176 

nar 14, 26, 32, 47, 49, 120-121, 128, 130, 133, 136- 
138, 140-141, 144, 149, 180 

nerantzia 20, 200 

nergis 124 

Nikephoros Gregoras 28, 91 

Nikephoros II Phokas 26 

Nikephoros III 27 

Niketas Khoniales 16, 24, 28 

nilüfer 124, 200 

Noel 21, 47, 102-104, 133 

nohut 72, 117, 133-134, 138-140, 142, 217 
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Odo 23, 25, 27, 33, 36, 45. 47:48, 87, 95, 100, 171, 
184, 214 

oğlak 56, Go, 63, 65, 125, 131-132, 146-148, 178 

oğulotu 172, 197 

orfoz 128, 132, 137, 145. 147 


ödağacı 35, 37, 40-41, 44, 53, 125, 172, 222 
órdek 64, 126-127, 131-132, 146, 149, 200 


paça 126, 131-132, 137, 143. 147. 185. 215 

panayırlar 62, 90-91 

papağanbahğı 145 

papatya 124, 146, 161; şarabı 185 

Paskalya 34, 38, 49, 57, 205 

pastırma 193 

patlican 20, 67, 140, 142, 196 

Paul of Aegina 170, 177, 181, 188, 197. 200, 202, 
204, 208, 213, 220-221 

pavurya 83, 139. 142 

pazarlar 55 

pazı 123, 133-135, 140, 144-145, 148, 214 

peksimet 15, 20, 176, 205 

pelin 45-46, 133. 149, 162, 170 

Pera 35. 54, 56, 58, 61, 87 

perhiz 47, 49, 83, 85-86, 109, 154, 221; günleri 82 

Pero Tafur 28, 56, 82 

peynir 49, 54, 59, 62, 64-66, 86-87, 127, 132, 135, 
137-139, I4I, 156, 170, 172, 199, 203, 210- 
211, 221; haftası 49; suyu 127, 172 

Philip 13, 26, 54 

phoukas 79-80, 142, 208 

phouska 18, 79-81, 173, 204, 208 

pırasa 47, 85, 123, 134, 137, 140-142, 144, 146-147, 
149-150, 154, 203, 210, 214 

piliç 126, 147-148, 156, 170 

pina 139, 142, 145-148 

pirinç 71, 83, 117, 133, 136, 140, 203 

pisibalığı 86, 131, 211 

Plinius 109 

portalal 20, 67 

Prodromik Siirler 27, 59, 66, 70, 77, 86, 109, 
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Prokopios 14-15, 25, 54, 88 


radika 137. 166, 209 

reçine 39-40, 45, 78, 109, 144, 162, 209 
reçineli şarap 45, 78, 162, 218 

Region 31, 59, 184 

rezene 65, 70, 8o, 118, 140, 154, 158-161, 194-195, 
ringa 19, 60, 76 

Rodos şarapları 77 

roka 68, 123, 134, 140-142, 144, 147, 178, 213 
Romanos I Lekapenos 26, 85 

Rubruck 77, 88, 176, 198 

Rus hacılar 23, 31 


sabun 46, 54, 143-144, 146, 148 

sadiç 38, 155, 162, 181, 192, 195, 208 

safran 37-38, 44-45, 65, 125, 142, 146, 153, 162, 
I9I 

Salaz 39. 77, 83, 86, 153-154, 185, 217 

salamura 47, 6o, 68, 121, 129, 138, 145, 148-150, 
158-159, 168, 179, 181, 193 

salyangoz 132, 135. 188 

Samos 77 

sandalağacı 125, 213 

sandiken 140, 215 

sarmısak 24, 60, 107, 115, 123, 134, 137, 140-142, 
144, 146-147, 149, 156, 178, 215-216 

sebze 17, 24, 47, 54. 66, 68-69, 84-85, 108, 123, 
131-133, 137-138, 140-141, 144-150, 214 

sedefotu 140, 144, 149, 156, 181, 206 

selamotu 138, 144, 194 

Selanik 62, 69, 87, 89-90 

semizotu 69, 137, 140-142, 169, 186 

sığır eti 125, 132, 139, 154, 174 
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